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Resumen

Los tubérculos andinos han formado parte de la alimentacion de nuestros
antepasados en la sierra ecuatoriana en diferentes recetas y bajo diversas
formas de consumirla, siendo la pampa mesa la mas comuan. El camote, la oca 'y
la zanahoria blanca contienen una cantidad considerable de carbohidratos,
nutrientes y aporte calorico, por lo que han sido agregados a la dieta de muchas
personas en diferentes zonas de la region. No obstante, actualmente se
evidencia el escaso uso de estos productos en diversas preparaciones

gastrondmicas, tomando como ejemplo la gastronomia cuencana.

Por este motivo, se considero la idea de incluir los tubérculos andinos en
la preparacion de helados mantecados y de paleta con el objetivo de aprovechar
el potencial gastronémico de estos productos y buscar una nueva forma de dar
a conocer al publico. Aunque en un principio las formulaciones de prueba dieron
resultados poco favorecedores debido a que cada tubérculo tenia una
composicion diferente, al final se obtuvo una formula equilibrada en sélidos,
liguidos, materia grasa Yy dulzor bajo un riguroso procedimiento de

pasteurizacion, homogeneizacion, maduracion, mantecado y congelacion.

Para su presentacion final, cada helado cremoso, con base en tubérculos
andinos, se combind con frutas de sabor agridulce para no sobrecargar el
paladar. Se extrajo manualmente cada pulpa y se realizaron sorbetes y siropes
para los helados mantecados, mientras que para aquellos de paleta se
deshidrataron. Asimismo, es importante comentar que se enriquecié cada helado

con esencias o0 especias para realzar su sabor.

Palabras clave: Tubérculos. Camote. Oca. Zanahoria blanca. Helado.

Mantecados. Paleta.
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Abstract

The Andean tubers have been part of the diet of our ancestors in the Ecuadorian
highlands in different recipes and under different ways of consuming them, being
the pampa mesa the most common. Sweet potato, goose and white carrot contain
a considerable amount of carbohydrates, nutrients and caloric intake, so they have
been added to the diet of many people in different areas of the region. However,
the scarce use of these products in various gastronomic preparations is currently
evident, taking as an example the gastronomy of Cuenca.

For this reason, the idea of including Andean tubers in the preparation of buttered
ice cream and popsicle was considered with the aim of taking advantage of the
gastronomic potential of these products and looking for a new way to make the
public known. Although at first the test formulations gave unflattering results
because each tuber had a different composition, in the end a balanced formula
was obtained in solids, liquids, fat and sweetness under a rigorous procedure of
pasteurization, homogenization, maturation, buttering and freezing.

For its final presentation, each creamy ice cream, based on Andean tubers, was
combined with fruits of sweet and sour taste so as not to overload the palate. Each
pulp was extracted manually and sorbets and syrups were made for the buttered
ice creams, while for those of popsicle they were dehydrated. It is also important
to comment that each ice cream was enriched with essences or spices to enhance
flavor.

Keywords: tubers, sweet potato, oca, white carrot, ice cream, butter, popsicle.
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Introduccion

A nivel mundial se puede apreciar un gran numero de alimentos que
poseen un gran aporte de nutrientes y beneficios al cuerpo humano. Dentro de
este grupo resulta imposible no destacar a los tubérculos andinos como el
camote, la oca y la zanahoria blanca. Si bien es cierto que estos no son
cultivados y cosechados en todo el mundo, son requeridos como una opcién
alimenticia sobre todo en paises en vias de desarrollo para mejorar las

condiciones de vida de las personas, especialmente nifios.

Ademas, principalmente reciben el nombre de “tubérculos andinos” por
ser producidos en paises cercanos a la cordillera de los andes, siendo Ecuador
uno de ellos. De hecho, en nuestro pais estos tubérculos han tenido una gran
relevancia desde la época de nuestros antepasados. Han sido consumidos de
diversas maneras empezando como sopas, guisos Yy otros tipos de
preparaciones. No obstante, en la actualidad el potencial gastronémico para
estos alimentos se ha visto reducido, al punto de encontrarlos de manera escasa
en diversas zonas de la region interandina. Un claro ejemplo de ello es la ciudad
de Cuenca, en la provincia del Azuay, donde las personas pueden conseguir el
camote, la oca y la zanahoria blanca en dias especificos en un lugar determinado

0 bajo pedido especial.

La heladeria por su parte poco a poco ha empezado a tener influencia
dentro del a&mbito gastronémico por la combinacion de nuevos ingredientes y
mejores presentaciones que despiertan la atencién de las personas. En este
caso, se destaca a los helados mantecados y de paleta. Sin duda dos
presentaciones que influyen en los sentidos del consumidor. Sin embargo, para
conseguir un excelente resultado es necesario cumplir dos cosas respecto a la
formulaciéon: seleccionar la cantidad adecuada de cada ingrediente que se
proponga utilizar y controlar la temperatura de la mezcla hasta el final. Dos
hechos que diversos autores y profesionales de la heladeria han marcado en sus

publicaciones.

Por ello, la combinacién de la heladeria junto con el aporte alimenticio de
los tubérculos puede crear una nueva percepcion de consumo de estos

productos en el mundo al ser incluidos en el ambito de preparaciones dulces o

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
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postres con la mezcla de algunas frutas, especias, etc. No obstante, la

aceptacion de las personas resultaria ser el principal reto de esta propuesta.

Por esta razén, se plantea la realizacion de un proyecto de intervencion
cuyo tema principal es la inclusién de los tubérculos andinos en la heladeria. De
hecho, este trabajo constara de cuatro capitulos cuya informacion se distribuira
de la siguiente manera: en el capitulo uno se brindara una explicacion general
del Camote, oca y zanahoria blanca, haciendo hincapié en sus origenes, historia,
contenido nutricional y sus beneficios al cuerpo humano; en el capitulo dos se
identificara elementos principales que se debe conocer sobre la heladeria como
los tipos de helado, caracteristicas, preparacion, su historia y el impacto en el
mundo actual; en el capitulo tres se realizara pruebas para encontrar la
formulacién adecuada para los helados y, finalmente, en el capitulo cuatro se
expondré el paso a paso de la elaboracién de cada helado con base en Camote,
Oca, Zanahoria blanca y la combinacion con frutas, especias y siropes que

contrasten los sabores entre si.
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CAPITULO |

GENERALIDADES

1.1. Origen e historia de los tubérculos andinos

1.1.1. Camote (Ipomoea Batata)

Conocido también como batata, boniato o “sweet potatoes” en inglés, es
una planta apreciada principalmente por su raiz tuberosa. “Aunque tiene su
origen en América Latina, se desconoce especificamente su lugar exacto. Sin
embargo, se cree que se encuentra entre México y el Peru” (Estrella, 1988, p.
152).

Segun Eduardo Estrella (1988), el camote es una planta que emerge en
los climas tropicales y humedos, pero se adapta también en los valles calientes
de altura, como los que forman las hoyas interandinas. Esta es la razén por la
gue se cree que el camote fue encontrado en nuestras tres regiones naturales.
(p. 153).

1.1.2. Oca (Oxalis tuberosa)

La oca fue un tubérculo de mucha importancia en la alimentacion de los
pueblos prehispanicos. Segun Eduardo Estrella (1988), “La oca es, después de
la papa, uno de los alimentos mas apreciados por la poblacion andina, siendo el
tubérculo de mayor cultivo en las zonas de altura”. Hoy en dia este tubérculo se
presenta en pequefios huertos para el consumo propio de familias en zonas

rurales alejadas, encontrandose con escasez en mercados populares.

Por otra parte, la oca, es una planta anual, herbacea de entre 30 y 80
centimetros de alto, que se cultiva entre los 2.300 y 4.100 metros sobre el
nivel del mar, donde el clima es frio, pero sin la presencia de heladas
extremas, siendo el limite de altitud con mayor concentracion de terrenos
agricolas y mayor produccién, la franja comprendida entre los 3.000 y

3.800 metros sobre el nivel del mar. (Suquilanda, S.f.).
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Normalmente su cosecha se imparte “en tiempo de choclos”, fecha
circundante a uno de los eventos con mayor importancia dentro de la
cosmovision andina, conocido como Inti Raymi o solsticio de verano, formando

parte de la pampa mesa junto a otros productos de temporada.

Generalmente la oca se prefiere en las zonas rurales, donde el consumo
es mayor cuanto mas periférica es la zona. Principalmente esta puede
ser usada fresca para la preparacién de sopas, o después de haberse
asoleado para ser cocida y licuada con leche. También se hace puré de
ocas y envueltos como el “quimbolito” (la oca se muele cruda y después
se sazona con dulce y se envuelve en hojas de achira o bijao, y se cocina

como las humitas) (Suquilanda, S.f.).

El proceso de asoleo no tiene un niumero de dias determinado;
recién cosechada, presenta un color claro y su piel es lisa, pero tras cada
dia de sol empieza a arrugarse con presencia de manchas. Las ocas se
pueden asolear de dos modos: directamente extendidas sobre el suelo al
sol o colgadas sobre una cuerda, amarradas entre dos de ellas. Una vez
“‘endulzadas”, estos tubérculos se consumen preferentemente con miel de

panela o en coladas.

Figura 1: Oca previa a la técnica de asoleo

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 2: Oca posterior a la técnica de asoleo durante seis dias

Fuente: Elaboracién propia.

Con frecuencia, la oca, en lugar de ser dejada a la luz del sol, es
colocada un metro por encima del fogobn para que se vaya secando
paulatinamente con el humo resultante de la combustion de la lefia.
Después de un tiempo de someterse a este proceso (aproximadamente
un mes), la oca pierde la cascara con suma facilidad y adquiere un
agradable sabor ahumado, por lo que prefiere ser usado para algunas

preparaciones.

Figura 3: Oca morada previa a la técnica de asoleo

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 4: Oca morada posterior a la técnica de asoleo durante cinco semanas

Fuente: Elaboracién propia.

1.1.3. Zanahoria blanca (Arracacia Xanthorrhiza)

Se ha seleccionado el cultivo de esta planta como la mas antigua de
América. Segun Eduardo Estrella (1988) “su origen se destaca en la Regién
Andina. Este tubérculo fue cultivado durante la época de las culturas del
desarrollo regional, 0 mejor conocida como época preincaica, en el 500 a.C. y
500 d.C.”. Ciertamente este fue un periodo donde se aprecia una agricultura
masiva, el uso de metales y una estratificacion social mas desarrollada. En
cambio, diversos investigadores describen “el origen de este alimento cerca del
norte de Sudamérica dada la presencia de plantas silvestres del mismo género

en esa zona” (Suquilanda, S.f.).

Ademas, es importante mencionar que este tubérculo ha tenido una larga
trayectoria en la region andina a través del tiempo. Tomando a consideracion a
Ecuador, solo en nuestro pais se ha concentrado una gran produccion en las
provincias de Imbabura, Pichincha, Tungurahua, Loja y EI Oro, siendo la
segunda la de mayor indice. También, es en esta provincia donde se distinguen
asentamientos de este tubérculo por el afilo de 1573 cuyos cultivos se los
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realizaban en las zonas calientes. Para los indios Cafaris este alimento
funcionaba como un sustento al igual que otras variedades de plantas que

poseian.

Posteriormente, la produccion de este alimento se extendio a la ciudad de
Cuenca por el afio 1582, una zona donde el cultivo de la zanahoria blanca iba
prosperando poco a poco, pero a pesar de ello los indios continuaban dando
paso a la siembra de sus otros productos ancestrales como el camote y otras
variedades de plantas. Seguramente este hecho se debe por el largo periodo
para cosecha de la zanahoria, siendo esta de ocho a diez meses hasta que

complete su evolucion vegetativa.

Por otro lado, en el siglo XVIII se realiza una clasificacion de la zanahoria
entre amarillas y blancas en si, debido a la provincia donde se encontraba
y a la temperatura donde crecia. Ya para finales del siglo XIX, en Azuay y
en Cafiar se reconocieron cuatro tipos de zanahorias empezando por la
blanca, la amarilla, la morada y otra variedad de blanca con la peculiaridad

de tener pigmentaciones de rosado. (Estrella, 1988)

Ahora, resulta primordial destacar que, a pesar de haber tenido vestigios
de este alimento en diversas zonas del Ecuador, la produccién de la zanahoria
blanca ha disminuido que no se la puede encontrar facilmente a nivel nacional
(Estrella, 1988). Antiguamente este alimento ha sido consumido cocido, en la
preparacion de sopas y en pasteles. Incluso, en la provincia del Azuay se ha
notado un platillo popular con este tubérculo y sangre de vacuno, del cual hoy en

dia se escucha poco en zonas urbanas.

1.2. Caracteristicas organolépticas de los tubérculos andinos

Camote
Este tubérculo posee diversas variedades en cuanto a color, logrando

identificarse la morada, amarilla y anaranjada. Su tamafio varia de acuerdo al
tipo de camote. Por otro lado, es importante mencionar que este tipo de tubérculo
suele tener una piel aspera pero una pulpa suave en su interior. (Vidal et al.,
Ramos, 2018).

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada 19|Pagina



UCUENCA

Cuando esta crudo presenta un aroma y consistencia similares al de la
papa. Pero al ser sometido a un proceso de coccion se distingue un ligero aroma
y sabor dulce. En cuanto a su consistencia se torna suave y tersa, haciendo de

este un alimento agradable al momento de su consumo.

Figura 5: Camote morado y camote anaranjado frescos

Fuente: Elaboracién propia.

Oca

Este tubérculo se caracteriza principalmente por su forma cilindrica, de la
cual se detallan pequefios relieves externos los cuales presentan colores con
tonalidades llamativas, que entran en contraste con el resto de la superficie del
mismo. Cuando su coccion se realiza tras unos dias de haber sido cosechada
presenta un sabor insipido y ligeramente amargo, ademas de eso posee un olor
similar al del melloco. Por otra parte, tras haber aplicado la técnica de asoleo
durante cuatro o cinco semanas su sabor se altera obteniendo matices dulces
los cales estan a la par con los presentes en el camote, también obtiene un
aroma mas agradable y dulzén. Ademas, la coloracién externa se intensifica
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pasando de ser blanquecina a obtener un tono mas llamativo a la vista como se

logra visualizar en la siguiente imagen.

Figura 6: Oca posterior a la técnica de asoleo

Fuente: Elaboracién propia.

Zanahoria blanca

La zanahoria blanca tiene una forma conica irregular con pequefios
relieves que la caracteriza. Este tipo de tubérculo presenta un color blanquecino
seguido de manchas rosadas. Comparada con la zanahoria convencional, el tallo

en su interior resulta ser facilmente comestible y digerible (Estrella, 1988).

Tiene una textura crujiente al consumirla fresca, por la rigidez que la
caracteriza. No obstante, se ablanda la sensacion en boca al aplicarle coccién,
tomando una textura suave donde se identifican unas pequefias fibras. Segun
Suquilanda (S.f.), se describe que este alimento resulta ser mas agradable si
contiene menos cantidad de fibra y resinas que lo hacen menos fragante y con
consistencia mantecosa.

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada 21|Pagina



UCUENCA

Figura 7: Zanahoria blanca fresca

Fuente: Elaboracion propia.

1.3. Beneficios de los tubérculos andinos

En general, es importante mencionar que estas plantas resultan ser
funcionales y accesibles al momento de cultivarlas. En primera instancia, son
resistentes a la sequia, a las bajas temperaturas y plagas que predominan en la
zona andina. Asimismo, ayudan a conservar el suelo y a elevar su fertilidad. Por
tales motivos, estos alimentos son recomendados para la produccion en zonas

mas vulnerables.

Ademas, estos tubérculos son vegetales ricos en hidratos de carbono,
considerados para permitir equilibrar las dietas y hacerlas mas sabrosas. No
obstante, cada uno de ellos difiere en su valor nutricional como, por ejemplo:
proteinas, grasas, vitaminas y minerales. A continuacion, se describirdn los
beneficios que contiene el camote, la oca y la zanahoria blanca tomando en

cuenta su compaosicion.

Camote
El camote es un tubérculo cuyo uso a lo largo de la historia lo ha situado

tanto como alimento, medicina y hasta para eventos ceremoniales. De acuerdo

con Eduardo Estrella (1988), gracias al alto nivel de carbohidratos y azucares
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gue contiene, ha servido como uno de los alimentos principales en la época
prehispanica. Generalmente la considera como una fruta o una legumbre al
asarla, aunque también se hacian potajes y conservas con esta. Aunque, al
momento de cultivar y cosechar el camote, realizaban reverencias al observar

raices con alguna particularidad para adorarlas y ofrecer tributos.

Ademas, al considerar el camote como un alimento con alto valor nutritivo
debido no solamente a su fuente de almiddn, sino también por su riqgueza
en proteinas, lipidos carotenoides, vitamina A, vitamina C, riboflavina,
niacina, fibra y agua; este tubérculo se plantea para su utilizacion en la
alimentacion en paises en vias de desarrollo. (Vidal, Zaucedo & Ramos,
2018). Esto principalmente por sus macronutrientes tal cuales se
observan principalmente en la Figura 6. Sin embargo, los valores que
pueden presentar estos macro y micronutrientes, en tal caso, pueden
variar de acuerdo con el tipo de coccion. Frente a su estado fresco, el

hervido no presenta cambios nutricionales mayores.

Figura 8: Contenido nutricional del tubérculo de camote por cada 100g

Contenido Unidad/100g
Agua 64 -74 gr

Fibra 1.2-3.5gr
Lipidos 0.5-2.1 gr
Proteina 1.2-7.2 gr
Grasas 0.4-3 gr
Carbohidratos 20.19-27.3 gr
Azlcar 4.18-9.7 gr
Glucosa 2.37 - 4.68 mg
Sacarosa 56.94 - 59.97 mg
Fructosa 143 -4 mg
Almidones 11.8gr

Fuente: Adria Reneé Vidal et al. (2018). Propiedades nutrimentales del camote (Ipomoea

batatas L.) y sus beneficios en la salud humana.
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Asimismo, resulta relevante conocer los beneficios psicolégicos y
cardiovasculares de este alimento en el organismo humano. Principalmente,
segun Adria Reneé Vidal et al. (2018), “el camote promueve la relajacion,
combate con el estrés y mejora el estado de animo en las personas debido a su
fuente considerable de magnesio; al igual que favorece la salud arterial y
sanguinea”. Ademas, por su fuente considerable de vitamina B6 previene el
endurecimiento de los vasos sanguineos y arterias y aporta manganeso al
cuerpo lo que permite metabolizar los carbohidratos y reducir los niveles de
azucar en la sangre, seguido de aportar lentamente sus azucares al torrente

sanguineo.

Por otra parte, cabe mencionar que otro de los beneficios que aporta el
camote no se encuentra en el tubérculo, sino en las hojas. Una de sus
aplicaciones médicas se centra en tratar enfermedades relacionadas con la piel
por tener propiedades antibidticas. Especificamente las hojas suelen utilizarse
machacadas junto con unto (grasa de cerdo) sin sal para tratar parasitosis de la

piel al ser frotada sobre la zona afectada y, para la dermatitis (Estrella, 1988).

Oca
Es una importante fuente de carbohidratos, siendo este el 90% de su

composiciéon nutricional total, y de fibra (Santillan. L., Pagan, M., Martinez. J. &
Garcia., 2016). No obstante, la presencia de proteinas, vitaminas y minerales es
baja. Este tubérculo suele ser empleado en el &mbito gastronémico tanto para
preparaciones de sal como para postres y platillos dulces. Principalmente esto
deriva de utilizarlo recién cosechado o tras la exposicion del producto al sol por
varios dias, un proceso denominado “asoleo”, con el fin de aumentar el grado de

dulzor y eliminar su sabor amargo caracteristico.
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Figura 9: Comparacion de la composicion nutricional de la oca y el olluco

ELEMENTOS OCA OLLUCO
Valor

energético 63 Kal 52.0 Kal
Humedad 23.8% 86.0%
Proteinas 1.0¢g 164
Grasas 0G6g 0D1g
Carbohidratos 138 g 125¢q
Fibra 08g D6g
Cenizas 08g 06g
Calcio 40g 30qg
Hierro 08g D8g
Fésforo 3404 35g
Tiamina 005¢g 004g
Riboflavina 0.07g 002g
Niacina 0.04 mg. 0.3 mg.
Acido

Ascarbico 37.0 mg. 23.0 mg.

Fuente: Trinidad, M. (2019). Virtudes nutricionales de la Oca y el Olluco. https://n9.cl/iozim

Ademas, gracias al contenido de vitamina C que se encuentra en este
tubérculo, se lo clasifica como antioxidante que ayuda en la reduccion de
radicales libres en el cuerpo. Segun Eduardo Estrella (1988), desde tiempos
antiguos este alimento ha sido empleado como medicina para sanar
enfermedades inflamatorias e infecciosas que llegaban a producir fiebre alta en
las personas. Sin embargo, de acuerdo con Suquilanda (S.f.), también las
personas la utilizan como un producto emoliente, especificamente para el
cuidado de la piel; para aliviar casos de insolacion y como un producto

astringente para tratar casos de deshidratacion.

Zanahoria blanca
La zanahoria blanca es considerada otra fuente de energia por el alto

contenido de hidratos de carbono frente a otros grupos de alimentos. Su principal
aporte se centra en la gastronomia por ser participe en la preparacion de

diversos platillos como sopas, bufiuelos, etc. Esto en su mayoria gracias a su
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capacidad como espesante natural (Suquilanda, s.f.). Sin embargo, no

solamente la raiz es utilizada para alimentacion humana, sino también las hojas.

Figura 10: Comparacion de la composicién nutricional de la zanahoria blanca, amarilla 'y

morada

Composicion Arracacha amarilla | Arracacha blanca Arracacha morada
Valor energético (Cal) 97.00 104.00 102.00
Humedad (%) 75.10 73.00 73.40
Proteina (g) .70 0.80 0.80
Grasa (g) 0.30 0.20 0.20
Carbohidratos (g) 22.90 24.90 24.40
Fibra (g) 1.10 0.60 1.00
Calcio (mg) 27.00 29.00 26.00
Fésforo (mg) 50.00 58.00 52.00
Hierro (mg) 1.10 1.20 0.90
Tiamina (mg) 0.09 0.06 0.07
Riboflavina (mg) 0.08 0.04 0.06
Niacina (mg) 2.84 3.40 2.80
Acido ascérbico (mg 27.10 28.00 23.00

Fuente: Suquilanda, M. (S.f.). Produccidén orgéanica de cultivos andinos (Manual Técnico).

Por otro lado, se conoce que este alimento se utiliza con fines
medicinales. Principalmente, esto se debe por las propiedades desinflamatorias
y antisépticas por ser una fuente de vitamina A y betacarotenos. Generalmente
se aprovecha al ser utilizado como cataplasmas. Ademas, tiene una propiedad
diurética y estimulante que permite la eliminacion de toxinas del cuerpo.
Finalmente, gracias a la vitamina B3 que aporta, funciona como un alimento que

permite convertir otros alimentos en energia para el organismo.

1.4. Conservacion de los tubérculos

Camote

Luego del proceso de cosecha los camotes son transportados a una
planta procesadora en contenedores o cajas de plastico para de esta manera
evitar magulladuras en estos tubérculos. Es importante que después del proceso
de cosecha se trate con cuidado al camote pues la mala manipulacion puede
ocasionar la pérdida del producto. Una vez que han llegado a la planta se

procede a realizar un lavado frotando suavemente los tubérculos con un cepillo
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para retirar los residuos de tierra, procurando no desprender la primera piel del
camote. El siguiente paso es dejar escurrir los camotes para que drene el agua
excedente y pasadas unas horas se procede a clasificar segun el tamafio o el
uso que se pretende dar al tubérculo. (PROCOMER, S.f.).

A menudo se producen cortes o sufren dafios por el desprendimiento de
la planta, por lo que este tubérculo puede verse vulnerable y apto para la
propagacion de microorganismos que generan pérdidas del producto en la fase
de la postcosecha. Ahora bien, es posible que estas heridas sanen gracias a un
proceso llamado “curado” que consiste en la regeneracion de tejido epidérmico
gue actua como barrera sobre las heridas del camote. (Cantwell y Kasmire, como
se cité en MANUAL POSCOSECHA DE CAMOTE NARANJA, S.f,, p.14).

Para este proceso es necesario esparcir los tubérculos sobre una
superficie plana procurando no tener contacto con el suelo. Es recomendable
mantener los tubérculos en una habitacién u otro lugar a temperatura ambiente,
procurando que3 esta no exceda los 27°C con una humedad relativa de 90 a
95%, durante una o dos semanas. Una vez terminado el proceso de curado se
almacena el camote en un lugar con ventilacion, temperatura y humedad con los

niveles apropiados para asi extender el tiempo de vida Util de estos tubérculos.

Oca
La oca es un alimento considerado “delicado” después de ser cosechado,

puesto que si recibe un golpe fuerte empieza a deteriorarse y modificar su

apariencia.

Se sugiere que su almacenamiento sea a temperatura ambiente (21°C).
Con ello, la oca puede resistir quince dias almacenada al fresco. Sin
embargo, la ventaja de la oca es que se puede extender el tiempo de
almacenamiento si se la somete a un proceso de curado o secado, lo que
implica mantenerlas al sol durante un largo periodo de tiempo. (INIAP,
2012).
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Zanahoria Blanca
Al tener un 70% aproximado de humedad en su composicion, se sugiere

gue su consumo, tras su comercializacion, sea inmediato (Suquilanda, s.f.). Sin
embargo, este tubérculo puede ser almacenado en refrigeracion a 4°C por un
periodo inferior a una semana o en congelacién a 0°C, cuya vida util llega a
extenderse de entre 3 a 4 semanas. De no realizar su adecuada conservacion,

empezara un brote de manchas sobre la piel de este alimento.
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CAPITULO I

APLICACION DE TECNICAS DE HELADERIA

2.1. Origen e historia de la heladeria
No se sabe con exactitud cudl fue su origen, ni quién o donde fue creado.

Se podria decir que nacié como una consecuencia del uso de hielo como método
para la conservacién de los alimentos. Como evidencia de ello existe un
manuscrito que describe un plato compuesto por arroz muy cocido, especias y
leche que se introducia en nieve para que solidifique. Al parecer, a partir de esta
iniciativa se elaboraron otros platos endulzados con frutas muy maduras, con o
sin leche, que se vendian en los alrededores de Pekin en China para mitigar la
sed de los caminantes. También se describe que, para facilitar su
desplazamiento, unos carritos con ruedas transportaban vasijas de dobles
paredes que en la parte exterior se llenaban con nieve y en el interior se

colocaban los alimentos.

Este método tuvo gran acogida pues se extendio por los territorios en los
cuales China realizaba comercio, llegando asi a Egipto donde fue del agrado del
faradn. Sus subditos le ofrecian el helado en una copa con divisién: en un lado
colocar zumo de fruta o leche aromatizada con especias y en la otra mitad
colocar hielo. Posteriormente estos alimentos tuvieron mayor demanda por parte
de reyes y personas de la nobleza principalmente en épocas calurosas, sin
importar que se perdiera una cantidad considerable de hielo al transportarla
desde los glaciares hasta su destino. Ademas, el almacenamiento del hielo
también era complicado pues para prolongar su derretimiento, se cubria con paja
y se colocaba en cuevas o pozos profundos en donde la temperatura ambiente

del exterior era relativamente baja. (Yubero, 2019)

Edad Media
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Desde Egipto llegé a Grecia esta idea. El consumo de zumos de fruta
mezclados con hielo y endulzados con miel tuvo poca aceptacion en un principio,
pero poco a poco conquistd a las clases altas. De Grecia pasé a Roma en donde
tuvo una aceptacion méas rapida. Luego de la caida del imperio, el poder
econdmico se centralizo en Persia. En este lugar se cultivaba la cafia de azlcar
y es aqui que se procedié a reemplazar la miel por el azicar dando mejores

resultados.

Mediante expansiones de territorio y conflictos armados, el helado llega a
Europa. Con ello, ya bastante parecido al que hoy conocemos, este producto se
extiende de sur a norte. Al comenzar el siglo XVI, los helados hechos en el sur
de Espaiia y el Algarve llegaron hasta la India llevados por los portugueses y
desde Sicilia a Florencia, Génova, Venecia, Milan, Paris y a todas las cortes

europeas.

De hecho, existe un relato muy popular en que se atribuye la elaboracién
del helado a Bernardo Boutalenti, quien en un encargo que hizo a la familia de

los Médici, elabor6 un postre con jugo de fruta, hielo y azucar. (Yubero, 2019)

Catalina de Médici

Catalina de Médici fue una noble italiana que se casé con Enrique I, hijo
de Francisco | de Francia. Si bien vivi6 momentos dificiles en el ambito politico y
social destacé considerablemente en el area de la gastronomia por sus
aportaciones realizadas. Catalina, tras de casarse llevé de ltalia cocineros,
pasteleros, expertos en vinos y servidores de la mesa. Aprovechando sus
conocimientos, celebro infinitas fiestas y banquetes, siendo esta su forma de
mostrar al mundo su poder. Entre los principales aportes de Catalina a la cocina
francesa estuvo el helado con un éxito culinario total. (Yubero, 2019)

Ameérica

La primera referencia que hay de la elaboracion de helados en América

se asocia con la sefiora Barbara Jansen, esposa del gobernador de Maryland,
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qguien en 1774 en una fiesta en su residencia y asistida por un chef italiano que
habia vivido en Paris, sirvié helados a los invitados. En poco tiempo el helado
irrumpidé con rapidez en la sociedad estadounidense por su buena imagen y
principalmente por intervencién del presidente George Washington, que se los
hacia servir en su residencia de Mount Vernon. Primero en algunas residencias
privilegiadas y después en establecimientos especializados, el helado se hizo
disponible gradualmente. De hecho, diversos establecimientos lo empezaron a
vender al publico, aunque continud siendo estacional, porque solo se fabricaban

y vendian durante el verano.

Hasta finales del siglo XIX, los helados se vendian exclusivamente en
establecimientos especializados. Primero en cafeterias, luego en restaurantes y
finalmente en heladerias. Sin embargo, aln era necesario trasladarse hasta los
locales en donde se fabrican los helados para poder consumirlos. Ahora, segun
relatos provenientes de Londres, Estados Unidos y algunos de Hungria, se cree
gue a una persona se le ocurrié hacer un cono hueco de barquillo en el que se
podian colocar porciones de helado. Aunque se desconoce su creador, el
primero en registrar el “barquillo” o “cono gelato” fue el italiano Italo Marchionni,
en 1903. El cono se convirtié en el recipiente ideal para comercializar el helado
y en la actualidad es un importante distintivo de las heladerias artesanos.
(Yubero, 2019)

Lainvencion de los frigorificos

Se sabe desde el siglo XVI que la evaporacion del éter produce hielo, pero
este conocimiento no era practico y nadie lo aplicd. Mas tarde en el siglo XIX se
consigui6 que el éter, mediante compresién y expansién del aire, refrescara una
superficie de contacto sobre la que se producia hielo. Después de haber logrado

esto, inicié la fabricacién de sistemas de refrigeracion.

Luego, en 1952 se inici6 a comercializacion de frigorificos. En ese
momento era una especie de armario de doble pared con una capa de aislante
en medio. Un recipiente para poner una barra de hielo y un grifo colocado en la

parte inferior para recolectar, y aprovechar, el agua fresca procedente de la
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fusion del hielo que se denominaban neveras. Estos aparatos fueron utilizados

para conservar alimentos en un corto periodo de tiempo.

Las recetas de helados, por otro lado, eran comunes en los libros de
cocina a fines del siglo XIX. En ese momento, la norteamericana Nancy Johnson
invento la primera magquina automatica de helados. Este consistia en un cubo de
madera en cuyo interior se colocaba un cilindro metélico hueco que, mediante
un eje con unas paletas laterales, podia ser accionado para que girase por el
movimiento de una manivela exterior. Dentro del cilindro se ponia la mezcla a
congelar, preferentemente con presencia de grasa lactea abundante. Con la
accion del hielo y sal que se encontraba entre las paredes dobles, disminuia la
temperatura rapidamente, dando como resultado unos agradables helados.
Dado que cada mezcla tiene un punto de congelacién distinto y, como la grasa
lactea se solidifica pronto, la abundancia de nata hizo que el helado més

frecuente fuese el mantecado. (Yubero, 2019)

2.1.1. Impacto de la heladeria en el siglo XX
A inicios del siglo XX se empezaron a comercializar barras de helado o

paletas heladas sobre las que se vertia un sirope de frutas generalmente acidas
y se vendian precios relativamente bajos. El uso de carritos para trasportar los
helados surge como una forma de generar comodidad al consumidor. Es asi que
la persona ya no requiere acercarse necesariamente a una heladeria o una
cafeteria, pues el vendedor seria quien va en busca de compradores, recorriendo

calles y lugares de concurrencia como son parques y plazas.
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Figura 11: Heladeria en el siglo XX

Fuente: Delisoy. (S.f.) https://soydelisoy.com/receta/paletas-de-granola/

Después de un tiempo, se abrieron las primeras heladerias industriales, y
pronto los ingredientes empezaron a diversificarse surgiendo asi nuevos
sabores. Ademas, los italianos contribuyeron a la difusion del helado. Ellos
abrieron muchos locales en los que despachaban conos y otros helados
especiales como mantecados, de nata y chocolate con ayuda de unos pequefos

carritos.

A mitad del siglo XIX empieza la verdadera historia del helado moderno,
cuando un ganadero, con dificultades para vender la leche, invirti6 en el
negocio. Creé una moderna industria mecanizada capaz de proporcionar
una red de distribucién adecuada para mercados distantes. Esta tuvo
tanto éxito que pronto fue imitada por nuevos emprendedores. A partir de
ese momento se producen innovaciones a ritmo acelerado, ya que se
predijo que al ser un producto de alta demanda seria una importante
fuente de ingresos. Fueron principalmente italianos, estadounidenses o
italo-estadounidenses quienes creyeron en los negocios e hicieron del
helado un producto ampliamente consumido y una industria préspera.
(Yubero, 2019)
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2.2. Descripcién de los helados mantecados y de paleta
e Helados mantecados

Este tipo de helado se caracteriza por formar parte de un proceso de
incorporacion de burbujas pequefas de aire en la mezcla base con el objetivo de
incrementar su volumen. Este proceso a su vez le otorga su consistencia
cremosa, ligera y untuosa caracteristica. De acuerdo con Maria José Mancebo
(2014), para conseguir los resultados Optimos de este helado es necesario
llevarlo a una heladera que permita alcanzar la temperatura adecuada oscilando
entre los -4°C y los -10°C con una agitacion constante. Sin embargo, de ser
necesario es posible realizarlo de manera casera en el congelador convencional
con periodos de agitacion cada 30 minutos hasta lograr una consistencia

parecida.

Figura 12: Presentacion del helado mantecado
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Fuente: Ismael Diaz. (2018). https://www.gourmets.net/revista-club-de-gourmets/tenedencias-

helados/

Por tal motivo, es adecuado seleccionar la maquina como primera opcion
para obtener buenos resultados. Una de las opciones mas econdmicas es la
heladera de acumulacién, cuya funcién se contempla al colocar el vaso en
congelacion por un periodo de 4-6 horas para poder realizar el mantecado del
helado posteriormente. Con esta técnica se transfiere la temperatura acumulada
del vaso hacia la mezcla mientras continda en constante agitacion. Por otra
parte, se tiene la heladera por compresor que, a diferencia de la anterior, enfria

la mezcla base de principio a fin con agitacidén constante hasta obtener el helado.
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Si bien la adquisicion de la dltima es un tanto costosa, sus beneficios son mas
gue satisfactorios. De cualquier manera, el helado mantecado deberia
incrementar su volumen entre un 25-30%, definiendo asi su peso en litros, en

lugar de kilos.

e Helado de paleta

Este tipo de helado se caracteriza por tener una textura semejante a un
sorbete al no contener ninguna base de grasa y generalmente por ser elaborados
con base de frutas u otro saborizante. Ahora en la heladeria también se
reconocen los helados de paleta elaborados a partir de leche o crema. Su
particularidad en general se evidencia por la forma que adoptan durante la
congelacion de acuerdo a los moldes seleccionados y su comoda manipulacion

y consumo.

Figura 13: Presentacion del helado de paleta

Fuente: Lorena Salinas. (S.f.). https://flambee.shop/blogs/recetas/paletas-de-helado-de-frutilla-

y-yogurt

Dado que su estructura se basa principalmente en azlcares, agua y

saborizantes, es imprescindible el uso de estabilizantes para obtener una textura
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cremosa y ligera en el helado (Mancebo, 2014). En este caso y siendo mas
accesibles en el mercado, es posible utilizar la goma guar, pectina, agar-agar,
goma xantana, Carboximetilcelulosa (CMC) entre otras. Por otra parte, para la
elaboracién de paletas a base de crema, es necesario un aireado en la mezcla
para la obtencion de una textura cremosa y ligera; mientras que, para la
preparacion de paletas con base en leche, para alcanzar una textura cremosa

Se necesario recurrir a espesantes.

2.2.1. Ingredientes necesarios para la elaboracion de helados

e Helados mantecados

Para la elaboracion de este tipo de helado, es necesario cumplir con
ciertos parametros que permitan obtener su textura caracteristica en un margen
porcentual de 64%-69% de agua y un 36%-31% de contenido seco. Entre los
puntos principales para alcanzar estos valores es necesario equilibrar la cantidad
de materia grasa, dulzor, anticongelantes, sdlidos lacteos no grasos,
emulsificantes, estabilizantes y saborizantes. A continuacion, se describiran los
ingredientes recomendados que permitan obtener o cumplir con las

caracteristicas antes mencionadas.

Materia grasa y sélidos secos

Para este punto se sefala la crema de leche con un contenido graso de
35%. Ahora, al momento de realizar la formulacion para el helado es necesario
considerar un 8% de este ingrediente con respecto a los demas. Este nimero
favorece la captacion de aire durante el proceso de mantecado, la adquisicion
de una textura adecuada y, sobre todo, no incide negativamente sobre la salud
de las personas al ser ligero y no elevar sumamente los niveles de colesterol
(Angelo Corvitto, 2004).

Por otra parte, Maria José Mancebo (2014) recomienda que el valor de
los sélidos secos presentes oscile entre el 30-50% del valor total para facilitar la

fase de mantecado del helado. Para este parametro considera todos los
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ingredientes que, tras la evaporacion del agua, apartan residuos solidos se

consideran “secos” con el fin de aportar mas cuerpo al producto.

Dulzor y anticongelantes

Como ingrediente principal, se considera el uso de sacarosa o azucar
comun por su facilidad de adquisicion. No obstante, de ser posible se puede
utilizar otros edulcorantes como la dextrosa o glucosa, y el azucar invertido.
Aunque resulta ser un ingrediente subjetivo por el sabor, su utilizacién dentro de
la formulacion del helado tiene diversas razones que la justifican. Una de ellas
es su poder anticongelante, el cual permite que el producto mantenga una parte
liquida que le otorga su textura. Caso contrario, el helado se mantendria en
estado solido por completo. Y, por otro lado, estos forman parte de los sélidos
totales en un 100%, con excepcion del azdcar invertido por contener solamente

el 75% de su peso en extracto seco.

En esta instancia hay que contemplar que, frente a la sacarosa, la
dextrosa es un 30% menos dulce y el azucar invertido un 30% mas dulce. Ahora,
se debe tomar en cuenta que los dos tipos de edulcorantes otorgan un 90% mas
de poder anticongelante al helado. Por ello, como ingredientes requeridos en la
formulacién, se debe conocer el POD (Grado de dulzor del helado en sacarosa
equivalente) y calcular el PAC (Anticongelante) adecuadamente para ajustar la

temperatura correcta de almacenamiento y servicio.

De acuerdo con Maria José Mancebo (2014), para el primer caso se requiere de

la siguiente formula:
PAC MEZCLA= SUMA (PAC ingrediente * % ingrediente).

A continuacioén, para el célculo del PAC es necesario considerar los siguientes

valores:

Tabla 1: Valores estandar para el calculo del PAC para el helado

Ingrediente PAC
Leche en polvo desnatada 0,5
Sacarosa 1
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Dextrosa 1,9
Azlcar invertido 1,9
Sal 1
Cacao puro en polvo -1,8
Manteca de cacao -0,9
Otras grasas vegetales -1,4
Alcohol etilico (puro) 9
Crema de leche 0,03

Fuente: Mancebo, M. (2014). Helados Caseros.

Y para el segundo caso, recomienda que el producto obtenga un 18% de
POD al sumar esta caracteristica en los endulzantes utilizados en la formulacién

de cada helado.

Tabla 2: Valores estandar para el calculo del POD para el helado

Ingrediente POD
Sacarosa 1
Dextrosa 0,7
Az(car invertido 1.3
Fructosa 1,7

Miel 1,3
Lactosa 0,16-0,20

Fuente: Angelo Corvitto. (2004). Los secretos del helado. El helado sin secretos.

Saborizantes

Para este parametro se incluye a los tubérculos andinos, los cuales
aportaran su sabor y especificamente el contenido nutricional, haciendo hincapié
en los carbohidratos. Ademas de ello, es necesario examinar como cada uno de

estos alimentos presenta diferentes tipos de carbohidratos y funcionalidades. Un
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claro ejemplo se destaca en la zanahoria pues aportara una funcion espesante
gue reforzara la consistencia del helado. Por otra parte, se ha empleado el uso
de frutas, especias y frutos secos para complementar el sabor que brindan los

tubérculos.

Emulgentes o emulsificantes

El principal emulgente que se puede utilizar es el huevo, aunque se debe
tomar en cuenta a su vez también como materia grasa en la formulacién del
helado. Angelo Corvitto (2004) identifica que este ingrediente debe ser usado en
un 4% dentro de la formulacién para destacar oficialmente al helado como
‘mantecado”. Ademas, menciona que la yema esta compuesta principalmente

por un 44% de agua y contiene un 30% de grasa de su peso total.

Sin embargo, se puede optar también por la lecitina de soya por ser mas
practica. Para su uso es necesario pensar en que, si el helado posee un indice
mayor de grasa, la cantidad de lecitina serd menor y viceversa. El principal
objetivo de estos elementos es conseguir un mejor batido para la mezcla entre
el contenido graso, agua y aire presentes en la formulacién por reducir la tensién

superficial entre ellos (Mallqui, s.f.).

e Helados de paleta

Para la elaboracion de este tipo de helado es necesario cumplir con
determinadas caracteristicas que permitan obtener su textura ideal en un margen
porcentual de 64%-69% de agua y un 36%-31% de contenido seco. Entre los
puntos principales para una paleta de fruta o saborizante, se define una cantidad
de anticongelantes, dulzor, estabilizantes, saborizante, una base lactea y materia
grasa. A continuacion, se describirdn los ingredientes recomendados que

permitan obtener o cumplir con las caracteristicas antes mencionadas.

Dulzor y anticongelantes
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Para los helados de paleta, es importante conseguir el equilibrio 6ptimo
entre los diferentes tipos de endulzantes como la sacarosa, el azlcar invertido,
miel, la dextrosa, entre otras. Dentro de este equilibrio se debe considerar el
POD y el PAC suficientes para alcanzar el producto con solidez, pero con una

consistencia cremosa.

Por otro lado, para este tipo de helado es necesario calcular el PAC
basado en los tipos de azucar y las cantidades a utilizar. La recomendacion para
el uso de estos ingredientes no debe sobrepasar el 18% del total de la

formulacion (Corvitto, 2004).

De acuerdo con Maria José Mancebo (2014), es necesario considerar la

siguiente formula:
PAC MEZCLA= SUMA (PAC ingrediente * % ingrediente).

En esta parte se debe considerar que estos dos ingredientes disponen de un

PAC diferente, siendo 1,9 para la dextrosa y 1 para la sacarosa.

Saborizante

En este parametro se determina el sabor que va a tener el helado de
paleta. Principalmente se considera el uso del camote, oca y zanahoria blanca
como un puré pues facilita su incorporacion en la fase de pasteurizacion y
homogeneizacion en la mezcla base. Sin embargo, al momento de realizar las
recetas finales se plantea la combinacion del helado de tubérculos con sabores
frutales y especias. Para ello es necesario conocer el nivel de dulzor y pH de las
frutas seleccionadas dado que son necesarios para ajustar el nivel de acidez en
la preparacion del sorbete. A continuacion, se identifican diferentes tipos de

frutas con su informacion nutricional referente al tema.
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Figura 14: Tabla de azlcares y pH contenido en frutas

DULZOR PH.

Oy

ZUMO LIMA 2
ZUMO LIMON 5 2
ZUMO MANDARINA 3
ZUMO NARANJA 14 3
ZUMO POMELO 1 3
PLATANO 20 5
PINA 13 35
MELOCOTON 1 35
PERA 4,3
MANZANA 12 4.1
MANGO 1
FRESA
FRAMBUESA
MORA
ALBARICOQUE
FRUTA PASION 3
CEREZA 14
ARANDANO 8
SANDIA 6
HIGOS 14
KIWI 8
PAPAYA 8 5
UVA 16 ZH
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Fuente: Arte Heladero. (2004). https://www.heladeria.com/articulos-heladeria/a/200406/3043-

sorbetes-frutas-a-partir-un-almibar-base-un-practico-recurso

Base lactea y materia grasa

Para la elaboracién de un helado de paleta cremoso es indispensable el
uso de la leche entera y crema de leche con un contenido graso de 30% a 35%.
Este porcentaje de contenido graso apoya en la formacion y retencion de
burbujas de aire para la obtencion adecuada de la textura ligera. No obstante,
para el helado de paleta es recomendable no sobrepasar la materia grasa del
8% en la formulacién total del helado. De acuerdo con Angelo Corvitto (2014),
en la formulacion debe considerarse a la leche entera pues contiene un 3,6% de
contenido graso y un 9% de extracto seco; y a su vez, la leche entera en polvo

por contener un 26% de contenido graso.

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada 41|Pagina


http://www.heladeria.com/articulos-heladeria/a/200406/3043-

UCUENCA

2.3. Control y verificacion del proceso de elaboracién de helado

e Helado mantecado

Para la elaboracidon de este helado es necesario considerar un proceso
de elaboracion riguroso con el cual se determine los puntos que requieren ser
controlados para la obtencion de un helado mantecado perfecto. A continuacion,
se describiran los pasos necesarios para obtener este producto.

1. Homogeneizacion y pasteurizacion

De acuerdo con Bartolomé Matas (2017), para esta etapa se incorporan
los ingredientes de manera homogénea alcanzando una de las dos diferentes
temperaturas de pasteurizacion por medio de un pasteurizador o de manera
casera, controlando en todo momento la temperatura. Por un lado, se presenta
la alta pasteurizacion que se basa en calentar la mezcla durante un periodo de
20 segundos a una temperatura que oscila entre los 83°C y 85°C para asi lograr

emulsionar la mezcla.

Sin embargo, para un mayor control de seguridad y precaucion, se puede
optar por la baja pasteurizacion al calentarla a una temperatura que oscila los
65° a 70°C durante 30 minutos con agitacion suave y constante. Posteriormente,
la temperatura de la mezcla debe reducir rapidamente hasta alcanzar los 4°C

con un tiempo maximo de 1 hora.

Figura 15: Proceso de pasteurizado y homogenizado de la base para helado

Fuente: Mainco Miranda (2020) https://www.youtube.com/watch?v=s-bCItHB2aU
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2. Reposo o maduracion

En esta etapa se reposa la mezcla en refrigeracion, a una temperatura de
4°C, en un recipiente hermético cerrado. No obstante, si desde un principio se
recurrio a utilizar un pasteurizador, se puede realizar el reposo en la maquina
pues la agitacion lenta y constante, seguido de la temperatura antes indicada,
ayuda a obtener mejores resultados durante el mantecado.

Figura 16: Maduracion de la base para helado en el pasteurizador

Fuentes: Enrique Coloma & Pablo Galiana. (2017) https://www.heladeria.com/articulos-
heladeria/a/201705/3312-el-helado-fase-a-fase

3. Mantecado

De acuerdo con Maria José Mancebo (2014), este proceso debe
realizarse en el menor tiempo posible con un giro constante en frio. De esta
manera se incorporaran burbujas de aire de menor tamafio de forma uniforme.
Si tras el reposo la mezcla presenta decantacion, es recomendable batirla
nuevamente antes de continuar con este proceso. En esta etapa el producto
adquiere consistencia y cuerpo cuyo resultado alcanza una temperatura entre -
6°Cy-10°C.
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Figura 17: Mantecado de la base para helado

Fuentes: icemelt (2019) https://www.youtube.com/watch?v=2iF8fWYpKjo
4. Congelacion

En esta etapa el helado debe alcanzar una temperatura interna de -18°C
en el menor tiempo posible para estabilizar su estructura. De acuerdo con Maria
José Mancebo (2014), a nivel industrial para heladeria, se utilizan los abatidores
de temperatura especiales cuya accion frigorifica es elevada, alcanzando una
temperatura de hasta -40°C, comparada con un congelador convencional. Este
equipo puede enfriar rApidamente este producto en cuestion de minutos.

Posterior a ello, su almacenamiento puede encontrarse a esa misma
temperatura, la cual a su vez suele emplearse al momento de transportarlo. No
obstante, esta etapa del proceso dependera del PAC calculado para la
formulacion principal y de esa manera poder mantener la consistencia adecuada
del helado.
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Figura 18: Congelacién final del helado

Fuentes: Grecka (S.f.) https://www.grecka.cl/32-abatidores-de-temperatura-

e Helado de paleta

Para la elaboraciéon de este helado es necesario considerar un proceso
de elaboracion riguroso con el cual se determine los puntos que requieren ser
controlados para la obtencion de un helado mantecado perfecto. A continuacion,

se describiran los pasos necesarios para obtener este producto.

1. Homogeneizacion y pasteurizacion

Para el caso de los helados de paleta con base lactea, se debe considerar
el estado del ingrediente, siendo la leche o la crema de leche. Esto
principalmente pues se sugiere la utilizacion de estos productos ya
pasteurizados. De no ser asi, estos ingredientes, al igual que los saborizantes,
deben someterse a una pasteurizacion alta, alcanzando 80°C durante 20

segundos como recomendacion.
2. Reposo o maduracion

En esta etapa se reposa la mezcla en refrigeracion, a una temperatura de
4°C en un recipiente hermético cerrado hasta ser utilizado. No obstante, si desde
un principio se recurrio al uso de un pasteurizador, se puede emplear el reposo
en la maquina pues la agitacién lenta y constante, seguido de la temperatura
antes indicada, ayuda a obtener mejores resultados durante el proceso de

mantecado.

3. Mantecado
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De acuerdo con Maria José Mancebo (2014), este proceso debe
realizarse en el menor tiempo posible con un giro constante en frio de -10°C a -
12°C. En este proceso se incorporan otros ingredientes particulares que
predominan en el helado, los cuales se mezclaran con una agitacion constante

de la maquina.
4. Congelacién

En esta etapa el helado debe almacenarse a una temperatura de -18°C a
-20°C. Generalmente se suele asociar a una temperatura de -18°C para alcanzar
la textura sélida y cremosa para los helados de base lactea. Por otro lado,
también estos productos pueden ser almacenados a una temperatura de -11°C

para su posterior e inmediato consumo.

2.5. Conservacion adecuada del helado

Para este apartado es importante considerar el material del equipo donde
se realizan los dos tipos de helados antes planteados. En este caso, el uso de
una mantecadora es primordial y para ello es necesario considerar
principalmente que su interior esta recubierto con acero inoxidable. Por una
parte, es requerido ese material por permitir asegurar la elaboracion adecuada
del helado, cumpliendo asi con la seguridad alimentaria y también por aportar la
temperatura de manera mas préctica al helado.

Tabla 3: Caracteristicas de una mantecadora para la elaboracién del helado

Material Acero inoxidable vy
materiales atéxicos

Produccién 10 litros/hora

Cantidad de mezcla por ciclo | 2l

Tension 230V
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Potencia

100 W

Control

Electromecanico

Dimensiones

435x71x95cm

Ruedas

4

Fuente: Hostelerial0.com (S.f.). https://hostelerial0.com/maquinaria/maquinas-de-

helados/gelat-mantecadora-bfm.htmi

De este modo, el uso del acero inoxidable debe mantenerse hasta el

momento de conservar los helados, ya sea de paleta o mantecado, en

congelacion. En caso de no disponer de estos, se recomienda utilizar envases

plasticos. Estos dos tipos de envases pueden ser cerrados herméticamente o

simplemente cubiertos hasta el momento de su consumo con plastico film de

preferencia. No obstante, para su comercializacion se recomienda el uso de

envases plasticos o de poliestireno dado que ayudan a mantener las

caracteristicas 6ptimas del producto.

Figura 19: Envases de acero inoxidable para paletas

Fuente: Gastronorm.it (S.f.) https://www.gastronorm.it/es/VGGR10-Red-trae-palo-de-helado-a-

las-bandejas-de-acero-inoxidable-360x250
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Figura 20: Caracteristicas de envases a base de poliestireno para comercializacién de helado

Az | Cédigo | Nombre Producto | Tipo de Producto Dimensiones
Code Product Name Type Product Dimensions
Altu ht: 64.96 mm
Producido en poliestireno 4
0630201 ARRINATU Didmetro inferior / Bottom diameter: 96.21 mm
& i B4z | Producedin polystyrene | Diametro Superior | Top diameter: 124.71 mm
Producido en polestireno g
B 1201 TARRI B1/2LT Diametro inferior / diameter: 55.82 mm
SoRtEe AR Produced in polystyrene | " pizmetro Superior  Top diameter: 74.84 mm
Altu ht: 116 mm
c 0632201 TARRINATTUB 1 LT P;ﬂf:“: f" poliestireno | p..otro inferior / Bottom diameter: 79.21 mm
roduced in polystyrene | "~ pismetro Superior | Top diameter: 124.71 mm

Fuente: Plasticos ecuatorianos S.A. (S.f.) http://www.tonicorp.com/pdf/pesa/catalogo-plasticos-

ecuatorianos-2018.pdf
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CAPITULO 1l

FORMULACION DE LOS HELADOS MANTECADOS Y DE PALETA CON
BASE EN TUBERCULOS ANDINOS

3.1. Formulacioén paralos ingredientes de los helados

La elaboracion de los helados mantecados y de paleta requieren de una
formulacién diferente para obtener la consistencia adecuada. Sin embargo, cada
valor debe encontrarse cercano al porcentaje recomendado por los diferentes
autores que centraron su trabajo en la creacion del helado perfecto.

Tabla 4: Comparacién del total de valor de carbohidratos presentes en los tubérculos andinos

Contenido / Camote Zanahoria blanca Oca
Tubérculo
Carbohidratos 27,39 24,909 13,89

Fuente: Elaboracién propia.

Para el presente proyecto se ha considerado el aporte de carbohidratos
de cada tubérculo a las bases de helado. De acuerdo con la tabla 4, se puede
observar un alto contenido de carbohidratos en el Camote y la Zanahoria blanca.
Durante la realizacion de pruebas experimentales, la cantidad de almidones que
aportaba cada tubérculo no afectaba notoriamente en la viscosidad de los
helados, debido a que durante el ablandamiento en ebullicion se reducia esta
cantidad. Sumado a esta accion, cada tubérculo se sometia a un proceso de

escurrimiento posterior a su coccion.

Por este motivo, las formulaciones de helados mantecados y de paleta
presentan un porcentaje parecido en la utilizacién de cada tubérculo debido a
qgue la actividad espesante que confieren, producian resultados similares. Sin
embargo, cabe mencionar que solamente el camote, tanto morado como
anaranjado, aportaban un valor alto de dulzor a la mezcla por lo que se decidié
modificar la férmula para este tubérculo frente a los demas como se detallara a

continuacion.
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3.1.1. Helados mantecados

Considerando los ingredientes fundamentales tratados en el presente
proyecto de intervencion, se ha realizado la fase de pruebas correspondiente con
el fin de encontrar la formula que mejores resultados produzca para la
elaboracion del helado con los siguientes tubérculos: Oca, Camote y Zanahoria

blanca.

Tras cada prueba realizada basada en porcentajes estandares indagados
y el adecuado control durante la adquisicion de la materia prima, se ha obtenido
la siguiente formulacion que otorgé las caracteristicas ideales de este tipo de
helado con base en tubérculos andinos. Para ello se identificé el equilibrio entre
la cantidad de sélidos totales, materia grasa y PAC en cada uno, obviando en
este caso el POD en cada endulzante dado que el uso de los tubérculos andinos

influye significativamente en este valor.

Tabla 5: Formulacién base para helado mantecado de zanahoria blanca

Ingrediente Porcentaje Cantidad (g/ml)
Leche entera 51% 510ml
pasteurizada

Crema de leche 8% 80g
pasteurizada (35%

contenido graso)

Leche en polvo 5% 50g
Yema de huevo 4% 409
Sacarosa 12% 120g
Dextrosa 2% 209
Azlcar invertido 2% 20g
Zanahoria blanca (Puré 15,5% 1559
fino)

Goma Xantana 0,5% 59
Total 100% 1000g

Fuente: Elaboracién propia.
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Tabla 6: Formulacion base para helado mantecado de Oca

Ingrediente Porcentaje Cantidad (g/ml)

Leche entera 51% 510ml
pasteurizada

Crema de leche 8% 80g
pasteurizada (35%
contenido graso)

Leche en polvo 5% 50g
Yema de huevo 4% 409
Sacarosa 12% 120g
Dextrosa 2% 209
Azlcar invertido 2% 20g
Oca soleada (Puré fino) 15,5% 1559
Goma Xantana 0,5% 50
Total 100% 1000g

Fuente: Elaboracion propia.

Tabla 7: Equilibrio de la férmula para helado mantecado de zanahoria blanca y Oca

Ingrediente % Peso Solidos Materia PAC
Totales Grasa
Leche entera 51% 510ml 4 59% 1,84% 25,5

pasteurizada

Crema de 8% 80g 2,8% 2,4
leche
pasteurizada
(35%
contenido
graso)

Leche en 5% 509 5% 1,3% 18
polvo
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Yema de 4% 409 2,24% 1,2%

huevo

Sacarosa 12% 120g 12% 120
Dextrosa 2% 20g 2% 38
Azlcar 2% 20g 1,5% 38
invertido

Zanahoria 15,5% 155¢g 15,5%

blanca u Oca

(Puré fino)

Goma Xantana| 0,5% 5¢g 0,5%

Total 100% 1000g 43,33% 7,14% 2419

Fuente: Elaboracion propia.

Tras su elaboracion se identificé un color, dulzor, consistencia y textura
adecuadas y agradables que destacan a este alimento congelado, sin embargo,
el punto de derretimiento era elevado debido al estabilizante utilizado en un
principio, el Carboximetilcelulosa (CMC). Por tal motivo se considerd el cambio
a uso de “goma xantana”, para reducir este parametro y mantener por mayor

tiempo el producto a temperatura ambiente.

Asimismo, con ayuda de un refractometro y de un pH metro se obtuvo los
siguientes datos que destacan el rango ideal de grados brix que debe tener la
base de helado en cuanto a grados brix y un valor adecuado dentro de la escala
de pH.

Figura 21: pH metro y refractobmetro usado para los helados
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Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 8: Valores de pH y grados brix tomada en helados mantecados con base en tubérculos

andinos (Camote, Oca y Zanahoria blanca)

Base de helado pH Grados brix
Camote 5,40 30°
Oca 5,46 35°
Zanahoria blanca 5,80 35°

Fuente: Elaboracién propia.

No obstante, el camote requirid6 de una variacion en edulcorantes de la

formulacién de la zanahoria blanca y oca debido a su composicién quimica

donde se destaca una cantidad mayor en almidones y azlcares (Glucosa,

fructuosa y Sacarosa) frente a los dos antes mencionados.

Tabla 9: Valores de pH y grados brix tomada de helados de paleta con base en tubérculos

andinos (Camote, Oca y Zanahoria blanca)

Base de helado pH Grados brix
Camote 4,5 28°
Oca 51 32°
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Zanahoria blanca 4 87 40°

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 10: Formulacion base para helado mantecado de Camote

Ingrediente Porcentaje Cantidad (g o ml)

Leche entera 51% 510ml
pasteurizada

Crema de leche 8% 80g
pasteurizada (35%
contenido graso)

Leche en polvo 5% 509
Yema de huevo 4% 409
Sacarosa 9% 90g
Dextrosa 4% 409
Azlcar invertido 3% 309
Camote anaranjado o 15,5% 155¢g
morado (Puré fino)

Goma Xantana 0,5% 50
Total 100% 1000g

Fuente: Elaboracién propia.

Tabla 11: Equilibrio de la formula para helado mantecado de camote

Ingrediente % Peso ST MG PAC

Leche entera 51% 510ml 4 59% 1,84% 25,5
pasteurizada

Crema de 8% 80g 2,8% 2,4
leche
pasteurizada
(35%
contenido
graso)

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada 54|Pagina



UCUENCA

Leche en 5% 509 5% 1,3% 18
polvo

Yema de 4% 409 2,24% 1,2%

huevo

Sacarosa 9% 90g 9% 90
Dextrosa 4% 409 4% 76
Azlcar 3% 30g 2,25% 57
invertido

Camote 15,5% 155¢g 15,5%

morado o

anaranjado

(Puré fino)

Goma Xantana| 0,5% 5¢g 0,5%

Total 100% 1000g 43,08% 7,14% 268.9

Fuente: Elaboracion propia.

3.1.2. Helados de paleta

El helado de paleta es compacto debido a que la mezcla previa a
congelacion es colocada en moldes cuyos materiales mas comunes suelen ser
aluminio o silicona. La base de las paletas suele ser de leche o crema de leche

y también hay otro tipo cuyo ingrediente principal es el agua o zumo de frutas.

Considerando que el sabor de los tubérculos destaca gracias a la
presencia de productos lacteos se ha optado por que la base de los helados de
paleta sea la leche y que el total de materia grasa contenida en el helado sea del

8% garantizando asi un producto de alta calidad.

Al iniciar la fase de pruebas se consideraron los pardmetros y
especificaciones porcentuales de cada ingrediente procurando que la cantidad
de solidos que aportan los tubérculos no altere las propiedades de un helado de

paleta.
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Tabla 12: Formulacion base para helado de paleta

Ingrediente Porcentaje | Cantidad (g/ml)

Leche entera pasteurizada 62,70% 627ml
Tubérculo (Puré fino) 7,20% 729
Crema de leche pasteurizada

(30% contenido graso) 7,50% 75¢
Leche en polvo 9% 90g
Sacarosa 10,20% 102g
AzUcar invertido 2,90% 299
Carboximetilcelulosa (CMC) 0,50% 59

Total 100% 1000g

Fuente: Elaboracion propia.

En un inicio se considero el uso de CMC como agente estabilizante, pero
con el avance de las pruebas se notd que al igual que en el helado mantecado
la goma xantana otorga mejores resultados. Se muestra a continuacion la

formulacién final de la base de las paletas.

Tabla 13: Formulacion base para helado de paleta de camote

Porcenta|Cantidad | Materia | Sdolidos

Ingrediente je (g/ml) grasa | totales PAC
Leche entera
pasteurizada 55% 550 1,6% 6,6% 27,5
Camote anaranjado o
morado (Puré fino) 12% 120 12,0%
Crema de leche
pasteurizada (30%
contenido graso) 15,6% 156 4,7% 5,6% 4,68
Leche en polvo 6% 60 1,8% 6,0% 21,6
Sacarosa 5% 50 5,0% 50
Dextrosa 3% 30 3,0% 57
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Azucar invertido 3% 30 2,1% 57
Goma Xantana 0,4% 4 0,4%
Total 100% 1000 8,1% 40,7% 217,78
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 14: Formulacién base para helado de paleta de zanahoria blanca
Porcenta|Cantidad | Materia | Sélidos
Ingrediente je (g/ml) grasa | totales PAC
Leche entera
pasteurizada 55% 550 1,6% 6,6% 27,5
Zanahoria blanca (Puré
fino) 12% 120 12,0%
Crema de leche
pasteurizada (30%
contenido graso) 15,6% 156 4,7% 5,6% 4,68
Leche en polvo 6% 60 1,8% 6,0% 21,6
Sacarosa 5% 50 5,0% 50
Dextrosa 3% 30 3,0% 57
AzUcar invertido 3% 30 2,1% 57
Goma Xantana 0,4% 4 0,4%
Total 100% 1000 8,1% 40,7% 217,78
Fuente: Elaboracién propia.
Tabla 15: Formulacién base para helado de paleta de oca
Cantidad | Materia |Sdlidos
Ingrediente Porcentaje| (g/ml) grasa |totales | PAC
Leche entera
pasteurizada 55% 550 1,6% 6,6% | 27,5
Oca amarilla 0 morada
(Puré fino) 12% 120 12,0%
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Crema de leche
pasteurizada (30%

contenido graso) 15,6% 156 4,7% 5,6% | 4,68
Leche en polvo 6% 60 1,8% 6,0% | 21,6
Sacarosa 5% 50 5,0% 50
Dextrosa 3% 30 3,0% 57
Azucar invertido 3% 30 2,1% 57
Goma Xantana 0,4% 4 0,4%

Total 100% 1000 8,1% | 40,7% (217,78

Fuente: Elaboracion propia.

3.2. Preparacién de la mezcla

Para el uso del camote, oca y zanahoria blanca en helados, es necesario

llevar cada uno a ebullicién hasta que se ablande. De esta manera resulta segura

su utilizacién en la formulacion dado que al realizar la base esta no alcanza una

temperatura mayor de 80°C.

Figura 22: Coccién de la oca a previo a machacarlo para el helado

Fuente: Elaboracién propia.
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Se machaca el tubérculo y se dispone a colarlo para retirar el exceso de
agua para evitar afectar la formulacion planteada. Posteriormente, se realiza el

adecuado mise in place para facilitar la preparacion de la base de helado.

Figura 23: Pesado y separacién por porciones de los ingredientes

Fuente: Elaboracién propia.

Durante el proceso de la elaboracién del helado mantecado, los
ingredientes se agregaron en tres partes bajo diferentes temperaturas con el
objetivo de obtener una mezcla homogénea. Para ello resultdé importante
mantener una agitacion constante y hacer uso de un termometro digital para

alimentos.

De principio, la leche y la crema deben calentarse juntas hasta alcanzar
los 40°C. En este punto fue necesario afiadir y revolver constantemente la leche
en polvo, la dextrosa, el azucar invertido y la mitad de la cantidad de sacarosa

combinada con la goma xantana, para empezar con la disolucién de los sélidos.
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Figura 24: Homogeneizacion del helado base

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 25: Control de temperatura durante la elaboracion del helado base (Primera parte)

A\

Fuente: Elaboracién propia.

Seguidamente, al alcanzar la temperatura de 70°C, una vez disueltos los
endulzantes o edulcorantes, el estabilizante y demas; se afiade la segunda

cantidad de sacarosay la yema de huevo para emulsionar la mezcla.
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Figura 26: Control de temperatura durante la elaboracién del helado base (Segunda parte)

A
A
Fuente: Elaboracién propia.

A su vez se afiade el puré de tubérculo y se revuelve suave y
constantemente hasta alcanzar los 80°C durante 20 segundos (Pasteurizacion
alta). De esta manera la base adquiere consistencia cremosa y, el estabilizante
y el emulsionante alcanza su maximo rendimiento. No obstante, si se sobrepasa

por mayor tiempo, la base se echaré a perder.

Figura 27: Control de temperatura durante la elaboracién del helado base (Tercera parte)

Fuente: Elaboracién propia.

Con la ayuda de un mixer, se integra adecuadamente todos los
ingredientes, especialmente la goma xantana para asi obtener una mezcla

homogénea. Finalmente, la mezcla debe reducir su temperatura interna a 4°C
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rapidamente en menos de 2 horas. Estas partes del proceso deben ser
realizadas tanto para la preparacion de los helados mantecados como los

helados de paleta.

Figura 28: Uso de mixer para integrar correctamente los ingredientes

Fuente: Elaboracién propia.

Figura 29: Reduccion de la temperatura de la mezcla de helado base en bafio maria inverso

Fuente: Elaboracién propia.
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3.2.1. Uso de estabilizantes

Para la elaboracion del helado se considerd utilizar dos tipos de estabilizadores

de acuerdo con sus resultados:

¢ Goma Xantana (0,4% dentro de la formulacion de helados de paleta y
0,5% para helados mantecados)
o Carboximetilcelulosa (0,5% dentro de la formulacién de helados

mantecados y 3% para sorbetes en las recetas finales)

Segun el Codex Alimentarius (2013) la dosis maxima a usarse como
aditivo alimenticio es de 10000 ppm (10g/l) de acuerdo con la norma Codex Stan
192 (Norma general de los aditivos alimentarios), por lo que la cantidad a
utilizarse se encuentra dentro de los parametros establecidos. Por otra parte, la
goma xantana al ser un estabilizante mayormente natural, posee buenas
practicas de fabricacion (BPF) por lo que se considera un aditivo seguro, usado

con mayor frecuencia en alimentos procesados.

3.3. Preparacion de los sabores

Para los helados de paleta y mantecados con sabores frutales, se ha
escogido previamente frutas como Pifia, Naranja, Melén, Maracuya Granada,
Limén, Cacao, Pera, Mora, Naranjilla Manzana verde, Cereza, Frambuesa,
Fresa, entre otros sabores. Para la elaboracion de sorbetes y siropes, cada pulpa
fue extraida de manera manual, las cuales se dividieron en porciones y se

almacenaron en congelacion a -18°C con sus respectivas etiquetas.

Figura 30: Pulpa de fruta para preparacion de sorbetes y siropes
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Fuente: Elaboracién propia.

Sin embargo, para los helados que contenian frutos secos, se realiz6 el
adecuado proceso de deshidratacion a las frutas seleccionadas en el horno a
una temperatura de 50°C durante un periodo de 8-10 horas. De acuerdo con
Omar Cabascango (2018), si la temperatura en este proceso excede de los 60°C,
la fruta empieza su proceso de coccion interno. Ademas, considera que los

tiempos varian de acuerdo al tipo de fruta.

Figura 31: Deshidratacidn arandanos, manzana verde y kiwi para helados de paleta

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 32: Conservacion de la fresa y uvilla deshidratada

Fuente: Elaboracién propia.

3.3. Maduracién y almacenamiento

La maduracion de las bases de helado se realizé en frigorificos que
alcanzaron una temperatura de 4°C por un periodo de 6 horas. Cada producto
se encontraba en envase plastico con cierre hermético y correctamente

etiquetado.

Figura 33: Etiquetado de las bases de helado previo a la etapa de maduracion

Fuente: Elaboracién propia.
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Figura 34: Etiquetado de las bases de helado previo a la etapa de maduracion

Fuente: Elaboracion propia.

3.4. Mantecado de la mezcla

El proceso de mantecado se llevé a cabo en un periodo de 15 minutos
aproximadamente y cuyo resultado fue un helado con consistencia suave,

cremosay aireada. Ademas, cabe destacar que logré una temperatura de -10°C.
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Figura 35: Proceso de mantecado para helado con base en zanahoria blanca

Fuente: Elaboracién propia.

3.5. Conservacion
Tras el proceso de mantecado, el helado reposa inmediatamente en el

congelador a una temperatura de -20°C para estabilizar su estructura y evitar la
formacién de cristales grandes de hielo. Posteriormente, se almacené a -18°C

en envases etiquetados previamente hasta su utilizacién o consumo.
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Figura 36: Almacenamiento de los helados con base en tubérculos andinos en congelaciéon (-
18°C)

Fuente: Elaboracion propia.
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3.6. Elaboracion de fichas técnicas de los helados

Helados mantecados

N o —

UNVERSIDAD DE mﬂi

t

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de zanahoria blanca y canela

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de zanahoria blancay Escurrir el liquido  del
Zanahoria blanca pelada, canela tubérculo antes de
cocinada y machacada. Sirope de limén machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Zumo extraido de limon.
Fichatécnica de: Helado de Zanahoria blanca Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
510 Leche entera pasteurizada | ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
173 Zanahoria blanca g 155 90,11% | $0,35 $0,31
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
120 AzUcar blanca (Sacarosa) g 120 100,00% | $0,12 $0,12
20 Dextrosa monohidratada g 20 100,00% | $0,04 $0,04
20 Azucar invertido ml 20 100,00% | $0,04 $0,04
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
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5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
5 Canela en rama g 5 100,00% | $0,15 $0,15
256 Limén g 140 54,69% | $0,30 $0,16
40 Azlcar blanca g 40 100,00% | $0,04 $0,04
Total $2,40

Cant. Producida: 1180 g
Cant. Porciones: 11 De: 100 g

Costo por porcién: $0,22

Técnicas:

Helado de zanahoria blanca

Calentar la leche y la crema a fuego bajo e infusionar con la
canela.

Anfadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azicar, la
dextrosa y el aztcar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de zanahoria blanca y la yema a los 70°C.
Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego. Retirar
la canela y procesar la mezcla por 2 minutos.

Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitaciéon constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.

Finalmente, servir junto con el sirope de cacao.

Sirope de limoén
Calentar el zumo de limén y azlcar con el agua.
Reducir hasta obtener la consistencia de un jarabe.

Enfriar.

Foto:
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado marmoleado de camote anaranjado y pifia

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de camote anaranjado Escurrir el liquido  del
Camote pelado, cocinadoy | Sorbete de pifia tubérculo antes de
machacado. machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Pulpa extraida de la pifia.
Fichatécnica de: Helado de Camote Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
174 Camote anaranjado g 155 89,08% | $0,25 $0,22
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
90 AzUcar blanca (Sacarosa) g 90 100,00% | $0,09 $0,09
40 Dextrosa monohidratada g 40 100,00% | $0,08 $0,08
30 Azlcar invertido mi 30 100,00% | $0,06 $0,06
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
128 Pifia g 77 60,16% | $0,50 $0,30
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100 Agua mi 15 100,00% | $0,00 $0,00
15 Azlcar blanca g 15 100,00% | $0,02 $0,02
8 Dextrosa monohidratada g 8 100,00% | $0,02 $0,02
5 Azlcar invertido g 5 100,00% | $0,009 $0,009
3 Goma xantana g 3 100,00% | $0,03 $0,03
Total $2,37

Cant. Producida: 1123 g

Cant. Porciones: 9 De: 120 g

Costo por porcion: $0,26

Técnicas:

Helado de camote anaranjado
Calentar la leche y la crema a fuego bajo.
Anfadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azlcar, la
dextrosa y el azucar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de camote y la yema a los 70°C.

Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego.

Enfriar rdpidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitacion constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.
Finalmente, servir mezclado con el sorbete de pifia.
Sorbete de pifia

Congelar la pulpa a los -18°C por 4 horas minimo.

Realizar un almibar con el azlcar, dextrosa, la goma y agua.
Procesar la pulpa, el almibar y el aztcar invertido

Congelar durante 1 hora.

Marmolear en el helado de camote.

Foto:
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado camote anaranjado con sirope de naranja

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de camote anaranjado Escurrir el liquido  del
Camote pelado, cocinadoy | con sirope de naranja tubérculo antes de
machacado. machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Zumo extraido de la
naranja.
Fichatécnica de: Helado de Camote Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
174 Camote anaranjado g 155 89,08% | $0,25 $0,22
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
90 AzUcar blanca (Sacarosa) g 90 100,00% | $0,09 $0,09
40 Dextrosa monohidratada g 40 100,00% | $0,08 $0,08
30 AzUcar invertido ml 30 100,00% | $0,06 $0,06
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
5 Jengibre en polvo g 5 100,00% | $0,17 $0,17
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184 Naranja g 140 76,09% | $0,25 $0,19
40 AzUcar blanca ml 40 100,00% | $0,04 $0,04
Total $2,39

Cant. Producida: 1185 g
Cant. Porciones: 9

De: 120 g

Costo por porcion: $0,27

Técnicas:

Helado de camote anaranjado

Calentar la leche y la crema a fuego bajo.

Afadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azlcar, la
dextrosa y el aztcar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de camote y la yema a los 70°C.

Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego.
Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitacién constante.

Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.

Finalmente, servir mezclado con el sorbete de pifia.

Sirope de naranja

Calentar el zumo de naranja y azUcar.

Reducir hasta obtener la consistencia de un jarabe.

Enfriar.

Foto:

a - - -

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado camote morado con sirope de melén

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de camote morado Escurrir el liquido  del
Camote pelado, cocinadoy | especiado con pimienta dulce y tubérculo antes de
machacado. coriandro machacarlo.
Sirope de melén
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Pulpa extraida del melén y
zumo del limén.
Fichatécnica de: Helado de Camote Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
174 Camote morado g 155 89,08% | $0,25 $0,22
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
90 AzUcar blanca (Sacarosa) g 90 100,00% | $0,09 $0,09
40 Dextrosa monohidratada g 40 100,00% | $0,08 $0,08
30 Azlcar invertido mi 30 100,00% | $0,06 $0,06
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
7 Pimienta dulce g 7 100,00% | $0,12 $0,12
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10 Coriandro g 10 100,00% | $0,07 $0,07
174 Melon g 110 63,22% | $1,00 $0,63
25 Limon g 10 40,00% | $0,10 $0,04
40 Azlcar blanca g 40 100,00% | $0,04 $0,04
Total $2,49

Cant. Producida: 1160 g
Cant. Porciones: 9 De: 1209

Costo por porcién: $0,32

Técnicas:

Helado de camote morado con pimienta dulce y coriandro

Calentar la leche y la crema a fuego bajo e infusionar con la
pimienta dulce y coriandro.

Afadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azicar, la
dextrosa y el aztcar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de camote y la yema a los 70°C.
Revolver constantemente.
Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego. Retirar

la pimienta dulce y coriandro, y procesar la mezcla por 2
minutos.

Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitaciéon constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.
Finalmente, servir mezclado con el sorbete de pifia.
Sirope de melén

Calentar la pulpa de melén y zumo de limén con el azucar.
Reducir hasta obtener la consistencia de un jarabe.

Enfriar.

Foto:

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado camote morado con sirope de maracuya

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de camote aromatizado Escurrir el liquido  del
Camote pelado, cocinadoy | con hierbabuena tubérculo antes de
machacado. Sirope de maracuya machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Zumo extraido de
maracuya.
Fichatécnica de: Helado de Camote Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
174 Camote morado g 155 89,08% | $0,25 $0,22
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
90 AzUcar blanca (Sacarosa) g 90 100,00% | $0,09 $0,09
40 Dextrosa monohidratada g 40 100,00% | $0,08 $0,08
30 AzUcar invertido ml 30 100,00% | $0,06 $0,06
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
5 Hierba buena g 5 100,00% | $0,08 $0,08
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192 Maracuya g 110 57,29% | $0,40 $0,23
40 Azlcar blanca g 40 100,00% | $0,04 $0,04
Total $2,34

Cant. Producida: 1155 g
Cant. Porciones: 9 De: 120 g

Costo por porcion: $0,26

Técnicas:

Helado de camote morado aromatizado con hierba buena

Calentar la leche y la crema a fuego bajo, y aromatizar con la
hierbabuena.

Afadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azlcar, la
dextrosa y el aztcar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de camote y la yema a los 70°C.
Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego. Retirar
la hierba buena y procesar la mezcla por 2 minutos.

Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitaciéon constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.

Finalmente, servir mezclado con el sorbete de pifia.

Sirope de maracuya
Calentar el zumo de maracuya junto con el azlcar.
Reducir hasta obtener la consistencia de un jarabe.

Enfriar.

Foto:

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de zanahoria blanca y Vainilla

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de zanahoria blanca y Escurrir el liquido  del
Zanahoria blanca pelada, Vainilla tubérculo antes de
cocinada y machacada. Sirope de cacao machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Ingredientes pesados.
Fichatécnica de: Helado de Zanahoria blanca Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.u.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
173 Zanahoria blanca g 155 90,11% | $0,35 $0,31
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
120 AzUcar blanca (Sacarosa) g 120 100,00% | $0,12 $0,12
20 Dextrosa monohidratada g 20 100,00% | $0,04 $0,04
20 Az(car invertido ml 20 100,00% | $0,04 $0,04
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
8 Esencia de vainilla g 8 100,00% | $0,05 $0,05
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20 Cacao en polvo g 20 100,00% | $0,32 $0,32
100 Agua ml 100 100,00% | $0,00 $0,00
40 Azlcar blanca g 40 100,00% | $0,04 $0,04
Total $2,46

Cant. Producida: 1168 g
Cant. Porciones: 9 De: 120 g Costo por porcion: $0,27

Técnicas: Foto:

Helado de zanahoria blanca

Calentar la leche y la crema a fuego bajo e infusionar con la
vainilla.

Afadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azicar, la
dextrosa y el aztcar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de zanahoria blanca y la yema a los 70°C.
Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego.

Enfriar rpidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitaciéon constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.

Finalmente, servir junto con el sirope de cacao.

Sirope de cacao
Calentar el cacao y azlcar con el agua.
Reducir hasta obtener la consistencia de un jarabe.

Enfriar.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado marmoleado de zanahoria blanca y granada

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de zanahoria blanca Escurrir el liquido  del
Zanahoria blanca pelada, Sorbete de granada tubérculo antes de
cocinada y machacada. machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Pulpa extraida de la
granada.
Fichatécnica de: Helado de Zanahoria blanca Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.u.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
173 Zanahoria blanca g 155 90,11% | $0,35 $0,31
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
120 AzUcar blanca (Sacarosa) g 120 100,00% | $0,12 $0,12
20 Dextrosa monohidratada g 20 100,00% | $0,04 $0,04
20 Az(car invertido ml 20 100,00% | $0,04 $0,04
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
100 Granada g 88 88,00% | $1,00 $0,88
18 Agua ml 18 100,00% | $0,00 $0,00
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18 Azlcar blanca g 18 100,00% | $0,04 $0,04
9 Dextrosa monohidratada g 9 100,00% | $0,04 $0,04
6 Azucar invertido g 6 100,00% | $0,01 $0,01
3 Carboximetilcelulosa (CMC) | g 3 100,00% | $0,04 $0,04
Total $3,06

Cant. Producida: 1142 g
Cant. Porciones: 9 De: 1209

Costo por porciéon: $0,34

Técnicas:

Helado de zanahoria blanca
Calentar la leche y la crema a fuego bajo.
Afadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azlcar, la
dextrosa y el aztcar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de zanahoria blanca y la yema a los 70°C.
Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego.

Enfriar rpidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitacién constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.
Finalmente, servir junto con el sirope de cacao.

Sorbete de granada

Congelar la pulpa a los -18°C por 4 horas minimo.

Realizar un almibar con el azlcar, dextrosa, el CMC y agua.
Procesar la pulpa, el almibar y el aztcar invertido

Congelar durante 1 hora.

Marmolear en el helado de zanahoria blanca.

Foto:

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado marmoleado de oca y sorbete de pera

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de oca Escurrir el liquido  del
Oca pelada, cocinada y Sorbete de pera tubérculo antes de
machacada. machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Pulpa extraida de pera.
Fichatécnica de: Helado de Oca Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.u.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
175 Oca g 155 88,57% | $0,50 $0,44
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
120 AzUcar blanca (Sacarosa) g 120 100,00% | $0,12 $0,12
20 Dextrosa monohidratada g 20 100,00% | $0,04 $0,04
20 Azucar invertido ml 20 100,00% | $0,04 $0,04
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
187 Pera g 112 59,89% | $0,50 $0,30
25 Limon g 10 40,00% | $0,10 $0,04
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22 Agua mi 22 100,00% | $0,00 $0,00
22 Azlcar blanca g 22 100,00% | $0,02 $0,02
12 Dextrosa monohidratada g 12 100,00% | $0,02 $0,02
8 AzUcar invertido g 8 100,00% | $0,02 $0,02
4 Carboximetilcelulosa (CMC) | g 4 100,00% | $0,06 $0,06
Total $2,64

Cant. Producida: 1190 g
Cant. Porciones: 10 De: 120 g Costo por porcion: $0,26

Técnicas: Foto:
Helado de Oca

Calentar la leche y la crema a fuego. Afadir la leche en polvo y
revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azlcar, la
dextrosa y el aztcar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de oca y la yema a los 70°C.

Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego.

Enfriar rpidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitacion constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.
Finalmente, servir junto con el sirope de cacao.

Sorbete de pera

Congelar la pulpa con el zumo de limén a los -18°C por 4 horas
minimo.

Realizar un almibar con el azlcar, dextrosa, el CMC y agua.
Procesar la pulpa, el almibar y el aziicar invertido

Congelar durante 1 hora. Marmolear en el helado de oca.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado marmoleado de oca y sorbete de mora

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de oca Escurrir el liquido  del
Oca pelada, cocinada y Sorbete de mora tubérculo antes de
machacada. machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Pulpa extraida de mora.
Fichatécnica de: Helado de Oca Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.u.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
175 Oca g 155 88,57% | $0,50 $0,44
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
120 AzUcar blanca (Sacarosa) g 120 100,00% | $0,12 $0,12
20 Dextrosa monohidratada g 20 100,00% | $0,04 $0,04
20 Az(car invertido ml 20 100,00% | $0,04 $0,04
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
97 Pulpa de mora g 97 100,00% | $0,53 $0,53
25 Limon g 10 40,00% | $0,10 $0,04
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19 Agua mi 19 100,00% | $0,00 $0,00
19 Azlcar blanca g 19 100,00% | $0,02 $0,02
10 Dextrosa monohidratada g 10 100,00% | $0,02 $0,02
6 AzUcar invertido g 6 100,00% | $0,01 $0,01
3 Carboximetilcelulosa (CMC) | g 3 100,00% | $0,04 $0,04
Total $2,84

Cant. Producida: 1164 g
Cant. Porciones: 10 De: 120 g

Costo por porcion: $0,28

Técnicas:
Helado de Oca

Calentar la leche y la crema a fuego.
Afadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azlcar, la
dextrosa y el azucar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de oca y la yema a los 70°C.

Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos y retirar del fuego.

Enfriar rpidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitacion constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.
Finalmente, servir junto con el sirope de cacao.

Sorbete de mora

Congelar la pulpa con el zumo de limén a los -18°C por 4 horas
minimo.

Realizar un almibar con el azicar, dextrosa, el CMC y agua.
Procesar la pulpa, el almibar y el azlcar invertido

Congelar durante 1 hora. Marmolear en el helado de oca.

Foto:
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de oca con sirope de naranjilla

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES
Helado de oca Escurrir el liquido  del
Oca pelada, cocinada y Sirope de naranjilla tubérculo antes de
machacada. machacarlo.
Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.
Pulpa extraida de naraniilla.
Fichatécnica de: Helado de Oca Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
510 Leche entera pasteurizada ml 510 100,00% | $0,46 $0,46
175 Oca g 155 88,57% | $0,50 $0,44
50 Leche en polvo entera g 50 100,00% | $0,45 $0,45
120 AzUcar blanca (Sacarosa) g 120 100,00% | $0,12 $0,12
20 Dextrosa monohidratada g 20 100,00% | $0,04 $0,04
20 Azucar invertido ml 20 100,00% | $0,04 $0,04
80 Crema de leche g 80 100,00% | $0,47 $0,47
pasteurizada
120 Yema de huevo g 40 33,33% | $0,30 $0,10
5 Goma xantana g 5 100,00% | $0,01 $0,06
160 Naranjilla g 114 71,25% | $1,00 $0,71
20 Agua mi 20 100,00% | $0,00 $0,00
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40 Azlcar blanca g 40

100,00% | $0,04 $0,04

Total

$2,93

Cant. Producida: 1174 g
Cant. Porciones: 10 De: 1209

Costo por porcion: $0,29

Técnicas:
Helado de Oca

Calentar la leche y la crema a fuego y aromatizar con el clavo
de olor.

Afadir la leche en polvo y revolver constantemente.

Agregar la goma xantana incorporado con el azlcar, la
dextrosa y el aztcar invertido a los 40°C.

Afadir el puré de oca y la yema a los 70°C.
Revolver constantemente.

Alcanzar los 80°C por 20 segundos Y retirar del fuego. Retirar
el clavo de olor y procesar la mezcla por 2 minutos.

Enfriar rpidamente la base hasta los 4°C en menos de 1 hora.

Reposar la mezcla en refrigeracion a 4°C de 2 a 6 horas como
minimo.

Mantecar la mezcla en maquina con agitacién constante.
Congelar el helado a -18°C por 2 horas antes de consumir.

Finalmente, servir junto con el sirope de cacao.

Sirope de naranijilla
Calentar la pulpa de naranjilla y aztcar con el agua.
Reducir hasta obtener la consistencia de un jarabe.

Enfriar.

Foto:
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Helados de paleta

Fous (A e’" possERT

e
UNVERSIDAD DE ﬂﬂbi‘

FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de manzanas deshidratadas con base en camote anaranjado

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Helado de camote anaranjado Escurrir el liquido del tubérculo
Camote pelado, cocinadoy | con manzanas deshidratadas. antes de majarlo en un tamiz.
majado.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

blanca.
Fichatécnica de: Helado de Camote Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
198 Leche entera pasteurizada ml 198 100% | $0,18 $0,18
77 Pulpa de manzana ml 77 100% | $0,17 $0,17
67 Camote anaranjado g 60 90% | $0,05 $0,04
30 Leche en polvo entera g 30 100% | $0,27 $0,27
25 Sacarosa g 25 100% | $0,04 $0,04
15 Dextrosa monohidratada g 15 100% | $0,03 $0,03
15 Azlcar Invertida ml 15 100% | $0,02 $0,02
78 Crema (_je leche ml 78 100% | $0,47 $0,47
pasteurizada
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
110 Manzana verde g 16 15% | $0,20 $0,20
80 Cobertura de chocolate g 80 100% | $0,40 $0,40

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada 89|Pagina




UCUENCA

Total $1,84

Cant. Producida: 5969
Cant. Porciones: 8 De: 74 g Costo por porcion: $0,23

Técnicas: Foto:

Helado de Camote

Picar la manzana en laminas delgadas, colocar en un
silpat y deshidratar en el horno durante 2 horas a 90°C
Colocar el resto de ingredientes en un tazon e integrar con
el mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rapidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar pedazos de
manzana deshidratada cuyo tamafio no supere el

centimetro.

Congelar a -18°C durante 12 horas.

Cubrir con la cobertura de chocolate y enfriar.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de ralladura de limén y arAndanos secos con base en camote
anaranjado

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Helado de camote anaranjado Escurrir el liquido del tubérculo
Camote pelado, cocinadoy | con limén y ardndanos secos. antes de majarlo en un tamiz.
majado.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

blanca.
Fichatécnica de: Helado de Camote Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.u.
275 Leche entera pasteurizada ml 275 100% | $0,25 $0,25
67 Camote anaranjado g 60 89% | $0,05 $0,04
30 Leche en polvo entera g 30 100% | $0,27 $0,27
25 Sacarosa g 25 100% | $0,04 $0,04
15 Dextrosa monohidratada g 15 100% | $0,03 $0,03
15 Azlcar Invertida ml 15 100% | $0,02 $0,02
78 Crema de leche ml 78 100% | $0,47 $0,47
pasteurizada
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
169 Ralladura de limén g 2 1% | $0,10 $0,00
50 Arandanos g 21 42% | $0,60 $0,60
Total $1,75

Cant. Producida: 523g
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Cant. Porciones: 8 De: 659

Costo por porcién: $0,22

Técnicas:

Helado de Camote

Laminar el arAdndano, colocar en un silpat y deshidratar en
el horno durante 2 horas a 90°C.

Colocar el resto de ingredientes en un tazéon e integrar con
el mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rapidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar también el
arandano laminado deshidratado.

Congelar a -18°C durante 12 horas.

Foto:

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de kiwi deshidratado con base en camote morado

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Helado de camote morado con Escurrir el liquido del tubérculo
Camote pelado, cocinadoy | kiwi deshidratado. antes de majarlo en un tamiz.
majado.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

blanca.
Fichatécnica de: Helado de Camote Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
275 Leche entera pasteurizada | ml 275 100% | $0,25 $0,25
67 Camote morado g 60 89% | $0,05 $0,04
30 Leche en polvo entera g 30 100% | $0,27 $0,27
25 Sacarosa g 25 100% | $0,04 $0,04
15 Dextrosa monohidratada g 15 100% | $0,03 $0,03
15 Azucar Invertida ml 15 100% | $0,02 $0,02
78 Crema de leche ml 78 100% | $0,47 $0,47
pasteurizada
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
110 Kiwi g 20 23% | $0,40 $0,40
80 Cobertura de chocolate g 80 100% | $0,40 $0,40
Total $1,94

Cant. Producida: 605g
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Cant. Porciones: 8 De: 759 Costo por porcion: $0,24

Técnicas: Foto:

Helado de Camote

Pelar y laminar el kiwi, colocar en un silpat y deshidratar en
el horno a 90°C durante 2 horas.

Colocar el resto de ingredientes en un tazéon e integrar con
el mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rapidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar también

pedazos de kiwi deshidratado.
Congelar a -18°C durante 12 horas.

Cubrir con la cobertura de chocolate y enfriar.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de cerezas marrasquino con base en camote morado

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Helado de camote morado con Escurrir el liquido del tubérculo
Camote pelado, cocinadoy | cerezas. antes de majarlo en un tamiz.
majado.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

blanca.
Fichatécnica de: Helado de Camote Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
275 Leche entera pasteurizada | ml 275 100% | $0,25 $0,25
67 Camote morado g 60 89% | $0,05 $0,04
30 Leche en polvo entera g 30 100% | $0,27 $0,27
15 Sacarosa g 15 100% | $0,02 $0,02
15 Dextrosa monohidratada g 15 100% | $0,03 $0,03
15 Azucar Invertida ml 15 100% | $0,02 $0,02
85 Crema (_je leche ml 85 100% | $0,47 $0,47
pasteurizada
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
3 Esencia de cereza ml 3 100% | $0,01 $0,01
20 Cereza marrasquino g 20 100% | $0,22 $0,22
80 Cobertura de chocolate g 80 100% | $0,40 $0,40
Total $1,75
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Cant. Producida: 600g
Cant. Porciones: 8 De: 759

Costo por porcién: $0,22

Técnicas:

Helado de Camote

Cortar la cereza marrasquino en pequefios cubos y
reservar.

Colocar el resto de ingredientes en un tazén e integrar con
el mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rapidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar también los
cubos de cereza.

Congelar a -18°C durante 12 horas.

Cubrir con la cobertura de chocolate y enfriar.

Foto:

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta aromatizado con menta y uvilla deshidratada con base en camote

morado

MISE IN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Camote pelado, cocinado y

Helado camote

Escurrir el liquido del tubérculo
antes de majarlo en un tamiz.

majado.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

blanca.

Fichatécnica de: Helado de Camote

Fecha: 28/06/2022

C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.u.
275 Leche entera pasteurizada ml 275 100% | $0,25 $0,25
67 Camote morado g 60 89% | $0,05 $0,04
30 Leche en polvo entera g 30 100% | $0,27 $0,27
25 Sacarosa g 25 100% | $0,02 $0,02
15 Dextrosa monohidratada g 15 100% | $0,03 $0,03
15 Azlcar Invertida ml 15 100% | $0,02 $0,02
78 Crema de leche ml 78 100% | $0,47 $0,47
pasteurizada
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
10 Menta fresca ml 10 100% | $0,18 $0,18
150 Uvilla g 25 17% | $0,80 $0,80
80 Cobertura de chocolate g 80 100% | $0,40 $0,40
Total $2,10

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
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Cant. Producida: 5509
Cant. Porciones: 8 De: 69¢

Costo por porcién: $0,26

Técnicas:

Helado de Camote

Laminar la uvilla, colocar en un silpat y deshidratar en el
horno a 90°C durante 2 horas.

Infusionar la leche con la menta y reservar.

Integrar la leche junto con los demas ingredientes con un
mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rApidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar también la uvilla
laminada deshidratada.

Congelar a -18°C durante 12 horas.

Cubrir con la cobertura de chocolate y enfriar.

Foto:

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de frambuesa fresca y yogurt con base en zanahoria blanca

OBSERVACIONES

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO

Helado de zanahoria blanca
zanahoria pelada, con frambuesas y yogurt
cocinada y majada. natural.

Goma xantan
homogeneizada con azucar
blanca.

en un tamiz.

Fichatécnica de: Helado de Zanahoria

Fecha: 28/06/2022

C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
9 Leche entera pasteurizada ml 9 100% | $0,01 $0,01
185 Yogurt natural ml 185 100% | $0,80 $0,80
67 Zanahoria blanca g 60 89% | $0,11 $0,10
22 Leche en polvo entera g 22 100% | $0,20 $0,20
26 Sacarosa g 26 100% | $0,03 $0,03
11 Dextrosa g 11 100% | $0,02 $0,02
11 Az(car Invertida ml 11 100% | $0,02 $0,02
60 Crema fje leche mi 60 100% | $0,36 $0,36
pasteurizada
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
80 Frambuesa fresca g 80 100% | $2,00 $2,00
80 Cobertura de chocolate g 80 100% | $0,40 $0,40
Total $3,96

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada
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Cant. Producida: 545g
Cant. Porciones: 6 De: 90g Costo por porcion: $0,66

Técnicas: Foto:

Helado de zanahoria

Trocear la frambuesa en mitades y reservar.

Colocar el resto de ingredientes (a excepcion del yogurt)
en un tazén e integrar con el mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rapidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar también los
trozos de frambuesa.

Congelar a -18°C durante 12 horas.

Cubrir con la cobertura de chocolate y enfriar.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de pimienta negra y fresa deshidratada con base en zanahoria blanca

MISE IN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

zanahoria pelada, cocinada
y majada.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

Helado de zanahoria blanca con

pimienta negra y fresas.

Escurrir el liquido del tubérculo
antes de majarlo en un tamiz.

blanca.

Fichatécnica de: Helado de Zanahoria

Fecha: 28/06/2022

C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
273 Leche entera pasteurizada | ml 273 100% | $0,25 $0,25
67 Zanahoria blanca g 60 89% | $0,11 $0,10
30 Leche e_n polvo g 30 100% | $0,27 $0,27
pasteurizada
25 Sacarosa g 25 100% | $0,02 $0,02
15 Dextrosa g 15 100% | $0,03 $0,03
15 Az(car Invertida ml 15 100% | $0,02 $0,02
78 Crema fje leche mi 78 100% | $0,47 $0,47
pasteurizada
2 Xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
2 Pimienta negra molida g 2 100% | $0,02 $0,02
80 Fresa g 15 19% | $0,25 $0,25
Total $1,45

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
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Cant. Producida: 515g
Cant. Porciones: 6 De: 64 g

Costo por porcién: $0,18

Técnicas:

Helado de zanahoria

Laminar la fresa, colocar en un silpat y deshidratar en el
horno durante 2 horas a 80°C.

Colocar el resto de ingredientes en un tazén e integrar con
el mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rapidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar también
pedazos de fresa deshidratada.

Congelar a -18°C durante 12 horas.

Foto:

S

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de queso crema y guayaba deshidratada con base en zanahoria
blanca

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Helado de zanahoria blanca con | Escurrir el liquido del tubérculo
zanahoria pelada, cocinada | queso crema y guayaba antes de majarlo en un tamiz.
y majada. deshidratada.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

blanca.
Fichatécnica de: Helado de Zanahoria Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.u.
253 Leche entera pasteurizada ml 253 100% | $0,25 $0,25
75 Queso crema g 75 100% | $0,94 $0,94
67 Zanahoria blanca g 60 89% | $0,05 $0,04
30 Leche en polvo entera g 30 100% | $0,27 $0,27
25 Sacarosa g 25 100% | $0,02 $0,02
15 Dextrosa monohidratada g 15 100% | $0,03 $0,03
15 Azlcar Invertida ml 15 100% | $0,02 $0,02
25 Crema ?'e leche ml |25 100% | $0,15 $0,15
pasteurizada
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
10 Guayaba deshidratada g 10 100% | $0,60 $0,60
Total $2,34

Cant. Producida: 510g
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Cant. Porciones: 8 De: 64 g

Costo por porcién: $0,29

Técnicas:

Helado de zanahoria

Hidratar la guayaba en vino tinto durante al menos 12
horas y cortar en pequefios pedazos.

Colocar el resto de ingredientes en un tazéon e integrar con
el mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rapidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar también
pedazos de fresa deshidratada.

Congelar a -18°C durante 12 horas.

Foto:

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de pera fresca, tocte y nuez moscada con base de oca morada

MISE IN PLACE

PRODUCTO TERMINADO

OBSERVACIONES

Oca pelada, cocinada y

Helado de oca con pera tocte y

nuez moscada

Escurrir el liquido del tubérculo
antes de majarlo en un tamiz.

majada.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

blanca.

Fichatécnica de: Helado de Oca

Fecha: 28/06/2022

C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
273 Leche entera pasteurizada | ml 273 100% | $0,25 $0,25
67 Oca morada g 60 90% | $0,05 $0,04
30 Leche en polvo entera g 30 100% | $0,27 $0,27
25 Sacarosa g 25 100% | $0,02 $0,02
15 Dextrosa monohidratada g 15 100% | $0,03 $0,03
15 Azucar Invertida ml 15 100% | $0,02 $0,02
78 Crema de leche ml 78 100% | $0,47 $0,47
pasteurizada
134 Pera fresca g 95 71% | $0,30 $0,21
20 Tocte g 20 100% | $0,50 $0,50
2 Nuez moscada g 2 100% | $0,02 $0,02
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
80 Cobertura de chocolate g 80 100% | $0,40 $0,40

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
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Total $2,26
Cant. Producida: 695 g

Cant. Porciones: 10 De: 70 g Costo por porcion: $0,23
Técnicas: Foto:

Helado de Oca

Cortar la pera en brunoise.

Sofreir en un sartén la pera, la sacarosa, el tocte troceado
y la nuez moscada a fuego bajo por 5 minutos. Reservar.
Colocar el resto de ingredientes en un tazon e integrar con
el mixer. Afiadir la mezcla anterior también.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rdpidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes.

Congelar a -18°C durante 12 horas.
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FACULTAD DE CIENCIAS DE LA HOSPITALIDAD

CARRERA DE GASTRONOMIA

Receta: Helado de paleta de aji y pepa de zambo con base en oca

MISE IN PLACE PRODUCTO TERMINADO OBSERVACIONES

Helado de oca con aji y pepa de | Escurrir el liquido del tubérculo
Oca pelada, cocinada y zambo. antes de majarlo en un tamiz.
majada.

Goma xantan
homogeneizada con azucar

blanca.
Fichatécnica de: Helado de Oca Fecha: 28/06/2022
C. Bruta | Ingredientes U.C. | C. Neta | Rend. Est. | Precio U. | Precio
C.U.
304 Leche entera pasteurizada | ml 304 100% | $0,29 $0,29
67 Oca morada g 60 90% | $0,05 $0,04
30 Leche en polvo entera g 30 100% | $0,27 $0,27
15 Dextrosa monohidratada g 15 100% | $0,03 $0,03
12 Azucar Invertida ml 12 100% | $0,02 $0,02
50 crema (.:Ie leche mi 50 100% | $0,47 $0,47
pasteurizada
20 Pepa de zambo g 20 100% | $0,50 $0,50
1 Vena de aji rocoto g 1 100% | $0,00 $0,00
6 Sal g 6 100% | $0,01 $0,01
2 Goma xantana g 2 100% | $0,02 $0,02
Total $1,65

Cant. Producida: 500g
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Cant. Porciones: 8 De: 639

Costo por porcién: $0,21

Técnicas:
Helado de Oca

Tostar la pepa de zambo y triturar en un mortero.
Infusionar la leche con el aji rocoto.

Colocar el resto de ingredientes junto con la leche y la
pepa en un tazon e integrar con el mixer.

Calentar a fuego medio hasta que alcance los 80°C por 20
segundos.

Enfriar rapidamente a bafio maria invertido hasta alcanzar
los 4°C.

Refrigerar a 4°C durante 6 a 12 horas.

Mantecar la mezcla durante 30 minutos.

Colocar la mezcla en moldes e incorporar también
pedazos de fresa deshidratada.

Congelar a -18°C durante 12 horas.

Foto:
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Degustacion de helados

La degustacion de los siete tipos de helado, entre mantecados y de paleta, se
llevo a cabo el dia 17 de junio de 2022 siendo las 11:40 de la mafiana, en la
seccion del patio interno ubicado en la facultad Ciencias de la Hospitalidad. El
tribunal seleccionado para la realizacion de esta degustacion fue conformado por
los siguientes docentes: Mg. Maria Augusta Molina, Mg. Maricruz Iiiguez, Mg.
Darwin Sandoval y Mg. Paul Abril.

Para cada tipo de helado se procedio a tomar su respectiva calificacion basada
en siete aspectos imprescindibles, los cuales fueron: Aroma de la esencia o fruta,
Combinacién con la esencia o fruta, Dulzor, Color, Textura, Consistencia y
Presentacion. La calificacion iba de 5 (Excelente), 4 (Muy bueno), 3 (Bueno), 2
(Ineficiente), 1 (Malo).

HELADO DE PALETA DE AJi Y PEPA DE
ZAMBO CON BASE EN OCA

AROMA DE LA FRUTA O ESENCIA

B5 E4 N3 EH2 EH1

0%

COMBINACION CON LA FRUTA DULZOR
O ESENCIA

S m4im3m2ml

H5 B4 H3 B2 N1

0%
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COLOR TEXTURA

ES5 E4 E3 E2 ml ESE4 w3 E2E]

0%

CONSISTENCIA PRESENTACION

E5 B4 m3 m2 ml E> B4 E3 N2 E]

0%

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.

Helado de paleta de aji y pepa de zambo con base en oca: Este tipo de helado
obtuvo una excelente presencia del aroma de la fruta o esencia usada al igual
gue su combinacion con el helado en si, un dulzor y color en su mayoria
excelentes, y una textura, consistencia y presentacién excelentes. Se
recomendd reducir ligeramente el porcentaje de sal y se recomend6 usarlo para
otros tipos de emplatados en cocina de sal. En promedio, este helado obtuvo
una calificacion de 4.90/5 (Muy bueno).
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HELADO DE PALETA DE MANZANAS
DESHIDRATADAS CON BASE EN CAMOTE
ANARANJADO

AROMA DE LA FRUTA O ESENCIA

HS5 E4 m3 E2 ml

0%

COMBINACION CON LA FRUTA DULZOR
O ESENCIA

ES5m4im3mE2NEl

HS5 H4 H3 B2 N1

0%
0%

COLOR TEXTURA

H> N4 N3 EH2 N1 W5 N4 m3E2 Nl

0%

CONSISTENCIA PRESENTACION

ES> E4 N3 E2 N1 H> N4 W3 EH2NE]

0% 0%

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela
Encalada.
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Helado de paleta de manzanas deshidratadas con base en camote anaranjado:
Este tipo de helado obtuvo una presencia del aroma de la fruta muy buena,
combinacion con la fruta excelente, un dulzor excelente, un color muy bueno, y
una textura, consistencia y presentacion excelentes. Se recomendo
opcionalmente potenciar el color del helado con reducciones de algunos
vegetales como la zanahoria, por ejemplo, o el uso de colorantes. En promedio,

este helado obtuvo una calificacion de 4.80/5 (Muy bueno).

HELADO DE PALETA DE RALLADURA DE
LIMON Y ARANDANOS SECOS CON BASE
EN CAMOTE ANARANJADO

AROMA DE LA FRUTA O ESENCIA

ES5E4m3E2E]

0%

COMBINACION CON LA FRUTA DULZOR
O ESENCIA E5 N4 E3 EH2 E]

HS5 H4 E3 N2 H1

0%

0%

COLOR TEXTURA

ES5 E4 m3E2E]l HS5 B4 E3 m2 ml

0% 0%
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CONSISTENCIA PRESENTACION

E5 E4i m3m2nal E5 E4iE3 E2m1l

0%

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela
Encalada.

Helado de paleta de ralladura de limon y ardndanos secos con base en camote
anaranjado: Este tipo de helado obtuvo una calificacion excelente en todos los
pardmetros anteriormente mencionados. No se dieron recomendaciones al

respecto. En promedio, este helado obtuvo una calificacion de 5/5.

HELADO DE PALETA DE KIWI
DESHIDRATADO CON BASE EN CAMOTE
MORADO

AROMA DE LA FRUTA O ESENCIA

ES5 E4 m3E2 ml

0%

COMBINACION CON LA FRUTA DULZOR
O ESENCIA H5 N4 E3 E2 E]

H5 B4 W3 W2 N1
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COLOR TEXTURA

HS E4m3m2nml H5 B4 W3 m2 ml

CONSISTENCIA PRESENTACION

HS EH4i E3E2 E] ES5 N4 E3IE2NE]

0% 0%

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela
Encalada.

Helado de paleta de kiwi deshidratado con base en camote morado: Este tipo de
helado obtuvo una presencia del aroma de la fruta excelente, combinacién con
la fruta muy buena, un dulzor excelente, un color en su mayoria excelente, y una
textura, consistencia y presentacion excelentes. Se recomendd potenciar el color
del helado con reducciones de algunos vegetales como el ardndano azul, por
ejemplo. En promedio, este helado obtuvo una calificacion de 4,71/5 (Muy

bueno).

HELADO DE PALETA DE CEREZAS EN
ALMIBAR CON BASE EN CAMOTE
MORADO

AROMA DE LA FRUTA O ESENCIA

HS E4 N3 EH2 EH1

0%
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COLOR TEXTURA

HS E4m3m2nml H5 B4 W3 m2 ml

COLOR TEXTURA

ES5 E4im3E2El H> 4 E3 w2 m1

0% 0%

CONSISTENCIA PRESENTACION

ES E4 E3E2E] ES5 i E3E2 N1

0%

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.

Helado de paleta de cerezas en almibar con base en camote morado: Este tipo
de helado obtuvo una presencia del aroma de la fruta muy buena, combinacién
con la fruta en su mayoria excelente, un dulzor excelente, un color excelente, y
una textura, consistencia y presentacion excelentes. Se recomendo reducir el
grosor de cobertura en la paleta y, en lo posible, retirarlo por tener un sabor
invasivo. En promedio, este helado obtuvo una calificacion de 4,85/5 (Muy

bueno).
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HELADO MANTECADO DE CANELA CON
BASE EN ZANAHORIA BLANCA

AROMA DE LA FRUTA O ESENCIA

ES5 E4 w3 E2ml

COMBINACION CON LA FRUTA DULZOR
O ESENCIA

ES B4 E3E2NE]

ES E4 E3 W2 N1

0%

COLOR TEXTURA

ESEim3m2El H5 B4 E3 m2 Bl

CONSISTENCIA PRESENTACION

E5 E4 m3E2E] ESNimE3E2NE]

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela
Encalada.
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Helado mantecado de canela con base en zanahoria blanca: Este tipo de helado
obtuvo una presencia del aroma de la fruta buena, combinacién con la fruta en
su mayoria excelente, un dulzor excelente, un color excelente, y una textura,
consistencia y presentacion excelentes. Se recomendod reducir el punto de
enfriamiento del helado. En promedio, este helado obtuvo una calificacion de
4,38/5 (Muy bueno).

HELADO MANTECADO DE VAINILLA CON
BASE EN ZANAHORIA BLANCA

AROMA DE LA FRUTA O ESENCIA

ES5E4 mE3E2E]

0%

COMBINACION CON LA FRUTA DULZOR
O ESENCIA Em5 W4 mE3 E2mE]

ES E4 B3 W2 E1

COLOR TEXTURA

E5Eim3mE2ml H> E4 E3 m2 H1
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CONSISTENCIA PRESENTACION

ES5Eim3m2mEl E5 EimE3SE2E]

Elaborado por: Erick Andrés Narvadez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela
Encalada.

Helado mantecado de vainilla con base en zanahoria blanca: Este tipo de helado
obtuvo una presencia del aroma de la fruta muy buena, combinacion con la fruta
en su mayoria excelente, un dulzor, un color, una textura, consistencia y
presentacion excelentes. Se recomendd reducir el punto de enfriamiento del

helado. En promedio, este helado obtuvo una calificacion de 4,57/5 (Muy bueno).

En total, se podria calificar los helados escogidos para esta degustacion final con
un promedio de 4.74/5, lo que significa que los helados tuvieron éxito en cuanto
a sabor, color, textura, consistencia, presentacién y por, sobre todo, la frutas y
esencias utilizadas combinaron con el sabor del tubérculo. Las recomendaciones
propuestas por el jurado, sumadas con nuestras observaciones, seran

registradas en las fichas técnicas.
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CAPITULO IV

GUIA PARA ELABORACION DE HELADOS MANTECADOS Y DE PALETA
CON BASE EN TUBERCULOS ANDINOS CON DIFERENTES SABORES

4.1. Introduccioén

Los tubérculos andinos se caracterizan por almacenar sus nutrientes en la raiz
de la planta y al encontrarse bajo tierra estan protegidos ante las inclemencias
climéticas lo que los convierte en una fuente de alimento en tiempos de escasez.
Es asi que cada uno de estos productos ha formado parte importante en la
cultura alimenticia de nuestros ancestros y, hasta el dia de hoy, son consumidos

por su bajo costo, por saciar el hambre y también por aportar energia

4.2. Indicaciones generales de los tubérculos andinos

e En su mayoria, los tubérculos andinos poseen un sabor dulce con
excepcion de la oca. Si esta ultima no lleva un proceso de asoleo
adecuado, mantiene un sabor amargo.

e Estos alimentos requieren de un método de coccién adecuados para su
consumo. Hervirlos, asarlos u hornearlos son algunos ejemplos.

e Estos alimentos suelen conservarse a temperatura ambiente (21°C), sin

embargo, colocarnos en refrigeracion a 4°C prolonga su tiempo de vida.

4.3. Camote

4.3.1. Caracteristicas y beneficios del camote

Es una planta cultivada por su raiz tuberosa comestible. Originaria de
América Latina, emerge en los climas tropicales y hiumedos. Este tubérculo se

adapta también en los valles calientes de altura (hoyas interandinas).

4.3.2. Informacioén nutricional del camote
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Contenido nutricional del tubérculo de camote por cada 100g

Contenido Unidad/100g
Agua 64 -74 gr
Fibra 1.2-3.5gr
Lipidos 0.5-2.1 gr
Proteina 1.2-7.2 gr
Grasas 0.4-3 gr
Carbohidratos 20.19-27.3 gr
Azlcar 4.18-9.7 gr
Glucosa 2.37 - 4.68 mg
Sacarosa 56.94 - 59.97 mg
Fructosa 143 -4 mg
Almidones 11.8qgr

Fuente: Adria Reneé Vidal et al. (2018). Propiedades nutrimentales del camote (Ipomoea batatas L.) y
sus beneficios en la salud humana.
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4.3.3. Helado mantecado de camote con sabores frutales

HELADO DE CAMOTE
ANARANJADO

e 510ml de leche entera

« 155g de Camote anaranjado

« 50g de Leche en polvo

e 90g de Azlcar blanca

« 40g de Dextrosa monohidratada

« 30g de Azucar invertido

» 80g de Crema de leche 35%
grasa

« 40g de Yema de huevo

¢ 5g de Goma xantana

-Calentar la leche y la crema a fuego bajo.
-Agregar la goma xantana incorporado con
el azlcar, la dextrosa, el azicar invertido y
la leche en polvo a los 40°C.

-Anadir el puré de camote y la yema a los
70°C;

-Alcanzar los 80°C por 20 segundos y
retirar del fuego. Procesar la mezcla.
-Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C
en menos de 1 hora.

-Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 6 horas
como minimo.

-Mantecar la mezcla en méquina con
agitacion constante. Marmolear con sorbete
de pina.

-Congelar el helado a -18°C por 2 horas
antes de consumir.

SORBETE DE PINA

77g de pina

15ml de Agua

15g de aztcar blanca

8g de dextrosa monohidratada
5g de azlcar invertido

3g de goma Xantanz o CMC

-Congelar la pulpa a los -18°C por 4
horas minimo.

-Realizar un almibar con el azucar,
dextrosa, la goma y agua.

-Procesar la pulpa, el almibar y el
aztcar invertida

-Congelar durante 1 hora.

ACOMPANALO CON
UN CRUMBLE
CLASICO O UN
PRALINE...

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.3.4. Helado mantecado de camote con esencias y siropes de frutas

HELADO DE
CAMOTE
ANARANJADO Y
JENGIBRE CON
SIROPE DE
NARANJA

HELADO DE JENGIBRE Y

+ 510ml de leche entera

e 155g de Camote anaranjado

« 50g de Leche en polvo

* 90g de Azlcar blanca

« 40g de Dextrosa monohidratada

« 30g de Azlcar invertido

+ 80g de Crema de leche 35%
grasa

e 40g de Yema de huevo

« 5g de Goma xantana

» 5gde Jengibre en polvo

-Calentar la leche y la crema a fuego bajo.

-Agregar la goma xantana incorporado con
el azlcar, la dextrosa, el jengibre, el 2ztGcar
invertido y la leche en polve a los 40°C.
-Anadir el puré de camote y la yema a los
70°C.

-Alcanzar los 80°C por 20 segundos y
retirar del fuego. Procesar la mezcla.
-Enfriar rapidamente la base hastz los 4°C
en menos de 1 hora.

-Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 6 horas
como minimo.

-Mantecar la mezcla en maquina con
agitacion constante.

-Congelar el helado a -18°C por 2 horas
antes de consumir.

-Servir junto con el sirope de naranja.

SIROPE DE NARANJA

* 140ml de zumo de naranja
¢ 40g de azucar blanca

-Calentar el zumo de naranja y
el azlcar.

-Reducir a fuego bajo hasta
obtener la consistencia de
jarabe.

-Enfriar.

ACOMPANALO CON
GALLETAS DE
CANELA O AVENA

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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HELADO DE
CAMOTE
MORADO, :?’ ) )

PlMIENTA DULCE ’ 4’# ¢ 110ml de pulpa de meldn
Y CORIANDRO N e
CON SIROPE DE Do

MELON

SIROPE DE MELON

-Calentar el pulpa de melén y
zumo de limén junto con el

-Calentar |2 leche y la crema a fuego bajo azlcar.
junto con el coriandro y la pimienta. -Reducir a fuego bajo hasta
HELADO DE CAMOTE -Agregar la goma xantana incorporado con obtener la consistencia de
MORADO, PlMlENTA el azlcar, la dextrosa, el azlicar invertido y jarabe
DULCE Y COR'ANDRO laleche en polvo a los 40°C. -Enfriar
-Apartar las especias. Afadir el puré de
o 510fl dé leche sritera camote y la yema a los 70°C.
-Alcanzar los 80°C por 20 segundos y
« 155g de Camote morado
50 gde Lechie:en fiolo retirar del fuego. Procesar la mezcla.
.
902 A Avicarblancs -Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C
" de 1 hora.
« 40g de Dextrosa monohidratada & m?nos S ole
30g de Azticar Invertido -Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 6 horas
. ~
coma minimo.
+ BOg de Crema de leche 35% ik ! i | o ACOMPANAI-O CON
-ivViantecar la mezcla en maquina con
grasa ntpnionaienoiuinen GALLETAS DE
agitacion constante. ezclar con sorbete
* 40g de Yema de huevo CANELA O AVENA

de pina al salir.
-Congelar el helado a -18°C por 2 horas
antes de consumir.

« 5gde Goma xantana
« 7gde Pimienta dulce
« 10g de Coriandro.

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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HELADO DE
CAMOTE
MORADO Y
HIERBA BUENA
CON SIROPE DE
MARACUYA

HELADO DE CAMOTE
MORADO Y HIERBA
BUENA

* 510ml de leche entera

« 155g de Camote morado

« 50g de Leche en polvo

« 90g de Azlcar blanca

e 40g de Dextrosa monohidratada

« 30g de Azlcar invertido

+ 80g de Crema de leche 35%
grasa

« 40g de Yema de huevo

« 5g de Goma xantana

« 5gde Hierba buena

-Calentar la leche y la crema a fuego bajo
junto con el coriandro y la pimienta.
-Agregar la goma xantana incorporado con

el azucar, la dextrosa, el aztcar invertido y
la leche en polvo a los 40°C.

-Apartar las especias. Ahadir el puré de
camote y la yema a los 70°C.

-Alcanzar los 80°C por 20 segundos y
retirar del fuego. Procesar la mezcla.
-Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C
en menos de 1 hora.

-Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 6 horas
como minimo.

-Mantecar la mezcla en méaquina con
agitacion constante. Mezclar con sorbete
de pina al salir.

-Congelar el helado a -18°C por 2 horas
antes de consumir.

SIROPE DE MARACUYA

¢ 110ml de pulpa de melén
¢ 40g de azucar blanca

-Calentar el zumo de maracuya
junto con el aztcar.

-Reducir a fuego bajo hasta
obtener la consistencia de
jarabe.

-Enfriar.

ACOMPANALO CON
GALLETAS DE
VAINILLA

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.3.5. Helado de paleta de camote con sabores frutales y cobertura de

chocolate

ANARANJADO Y
MANZANA
DESHIDRATADA

A

-Dividir en 2, extraer el corazén y cortar las
manzanas en laminas delgadas, colocar en
un silpat y deshidratar en el horno durante
2 horas a 90°C

-Colocar el resto de ingredientes en un

HELADO DE CAMOTE
ANARANJADO

bowl e integrar con la ayuda de un mixer
-Llevar a fuego medio hasta que alcance los
80°C

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar a

« 198ml de leche entera

« 77g de pulpa de manzana

« 60g de Puré de camote
anaranjado

« 30g de Leche en polvo

« 25g de Azlcar blanca

« 15g de Dextrosa monohidratada

« 15g de Azlcar invertido

« 78g de Crema de leche 30%
grasa

« 2g de Goma xantana

« 2 unidades de manzana verde

bafio maria invertido

-Cuando llegue a 4°C colocar el mix en
refrigeracion entre 6 a 12 horas para la fase
de maduracion.

-Pasado este tiempo colocar el mix en
moldes, incorporar también pedazos de
manzana deshidratada cuyo tamafo no
supere el centimetro y llevar a congelacion
por un minimo de 12 horas a 18°C.

PARA LA COBERTURA
DE CHOCOLATE

« 200g de cobertura de chocolate
semiamarga

« 50 ml de aceite de girasol
aproximadamente

-Fundir el chocolate a bafo maria
removiendo constantemente e ir
agregando el aceite de girasol de poco
a poco hasta obtener una consistencia
mas ligera, retirar del fuego y colocar
en un vaso alto.

-Desmoldar las paletas e introducirlas
en el vaso con chocolate, sacar y
esperar a que escurra el exceso,
-Colocar nuevamente en congelacién
para que endurezca el chocolate

SI PREFIERES PUEDES
REEMPLAZAR EL
CHOCOLATE
SEMIAMARGO POR
CHOCOLATE CON
LECHE

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada

125|Pagina



UCUENCA

« 275ml de leche entera

« 60g de Puré de camote morado

« 30g de Leche en polvo

e 25g de Azlcar blanca

« 15g de Dextrosa monohidratada

« 15g de Azlcar invertido

« 78g de Crema de leche 30%
grasa

« 2g de Goma xantana

« 3 unidades de kiwi

-Pelar y laminar el kiwi, colocar en un silpat
y deshidratar en el horno durante 2 horas a
90°C

-Colocar el resto de ingredientes en un
bowl e integrar con el mixer

-Llevar a fuego medio hasta que alcance los
80°C

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar a
bafo maria invertido

-Cuando llegue a 4°C colocar el mix en
refrigeracion entre 6 a 12 horas para la fase
de maduracion.

-Pasado este tiempo colocar el mix en
moldes, incorporar también pedazos de kiwi
deshidratado y llevar a congelacién por un
minimo de 12 horas a 18°C

-Cuando la paleta esté dura pasar por
cobertura de chocolate y dejar enfriar

« 200g de cobertura de chocolate
semiamarga

* 50 ml de aceite de girasol
aproximadamente

-Fundir el chocolate a bafo maria
removiendo constantemente e ir
agregando el aceite de girasol de poco
a poco hasta obtener una consistencia
mas ligera, retirar del fuego y colocar
en un vaso alto.

-Desmoldar las paletas e introducirlas
en el vaso con chocolate, sacar y
esperar a que escurra el exceso,
-Colocar nuevamente en congelacion
para que endurezca el chocolate

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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e 275ml de leche entera

« 60g de Puré de camote morado

« 30g de Leche en polvo

« 15g de Azlcar blanca

« 15g de Dextrosa monohidratada

* 15g de Azlcar invertido

« 85g de Crema de leche 30%
grasa

« 2g de Goma xantana

« 3g Esencia de cereza

« 20g de cereza marrasquino

-Cortar la cereza marrasquino en pequenos
cubos y reservar

-Colocar el resto de ingredientes en un
bowl e integrar con el mixer

-Llevar a fuego medio hasta que alcance los
80°C

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar a
bano maria invertido

-Cuando llegue a 4°C colocar el mix en
refrigeracion entre 6 a 12 horas para la fase
de maduracion.

-Pasado este tiempo colocar el mix en
moldes, incorporar también los cubos de
cereza y llevar a congelacién por un minimo
de 12 horas a 18°C

« 200g de cobertura de chocolate
semiamarga

« 50 ml de aceite de girasol

aproximadamente

-Fundir el chocolate a bafo maria
removiendo constantemente e ir
agregando el aceite de girasol de poco
a poco hasta obtener una consistencia
mas ligera, retirar del fuego y colocar
en un vaso alto.

-Desmoldar las paletas e introducirlas
en el vaso con chocolate, sacar y
esperar a que escurra el exceso,
-Colocar nuevamente en congelacion
para que endurezca el chocolate

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.3.6. Helado de paleta de camote con esencias y frutos secos

« 270ml de leche entera

« 60g de Puré de camote
anaranjado

« 30g de Leche en polvo

« 25g de Azlicar blanca

« 15g de Dextrosa monohidratada

« 15g de Azucar invertido

« 78g de Crema de leche 30%
grasa

« 2g de Goma xantana

« 2g de Ralladura de limén

50g de arandanos

-Laminar el ardndano, colocar en un silpat
y deshidratar en el horno durante 2 horas
aproximadamente a 90°C

-Colocar el resto de ingredientes en un
bowl e integrar con el mixer

-Llevar a fuego medio hasta que alcance
los 80°C

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar
a bafno maria invertido

-Cuando llegue a 4°C colar y colocar el mix
en refrigeracion entre 6 a 12 horas para la
fase de maduracion.

-Pasado este tiempo colocar el mix en
moldes, incorporar también el ardndano
laminado  deshidratado y llevar a
congelaciéon por un minimo de 12 horas a
18°C

DATE EL GUSTO DE
ACOMPANARLO CON
UN PLARINE DE A
BASE DE ALMENDRA

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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« 200g de cobertura de chocolate
semiamarga

« 50 ml de aceite de girasol
aproximadamente

-Fundir el chocolate a bafio maria
-Laminar la uvilla, colocar en un silpat y removiendo  constantemente e ir
agregando el aceite de girasol de poco
a poco hasta obtener una consistencia
mas ligera, retirar del fuego y colocar
en un vaso alto.

-Desmoldar las paletas e introducirlas
en el vaso con chocolate, sacar y

deshidratar en el horno durante 2 horas a
90°C

-Infusionar la leche con la menta y reservar
-Colocar el resto de ingredientes junto con
la leche infusionada en un bowl e integrar

con el mixer esperar a que escurra el exceso,
-Llevar a fuego medio hasta que alcance los -Colocar nuevamente en congelacion

« 275ml de leche entera 80°C para que endurezca el chocolate

« 60g de Puré de camote morado -Retirar inmediatamente del fuego y llevar a

« 30g de Leche en polvo bafo maria invertido

« 25g de Azucar blanca -Cuando llegue a 4°C colocar el mix en

« 15g de Dextrosa monohidratada refrigeracion entre 6 a 12 horas para la fase

« 15g de Azlcar invertido de maduracion.

« 78g de Crema de leche 30%

-Pasado este tiempo colocar el mix en
moldes, incorporar también la uvilla
laminada deshidratada y llevar a
congelacién por un minimo de 12 horas a
18°C

grasa

« 2g de Goma xantana
« 10g Menta fresca
150g de uvilla

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.4. Oca

4.4.1. Caracteristicas y beneficios de la oca

Es una importante fuente de carbohidratos, siendo este el 90% de su
composicion nutricional total, y de fibra (Benitez et al, 2016). No obstante, la
presencia de proteinas, vitaminas y minerales es baja. Ademas, gracias al
contenido de vitamina C que se encuentra en este tubérculo, se lo clasifica como

antioxidante que ayuda en la reduccion de radicales libres en el cuerpo.

4.4.2. Informacién nutricional de la oca

Comparacién de la composicion nutricional de la ocay el olluco

ELEMENTOS OCA OLLUCO
Valor

energético 63 Kal 52.0 Kal
Humedad 83.8% 86.0%
Proteinas 104g 16g
Grasas 06g 01g
Carbohidratos 138 g 125 ¢
Fibra D&8g 0Bg
Cenizas 08g 06g
Calcio 40¢g 30g
Hierro 08g 08g
Fasforo 340¢g 3b5g
Tiamina 005¢g 004¢g
Riboflavina 007 g 002g
Miacina 0.04 mg. 0.3 mg.
Acido

Ascorbico 37.0mg. 23.0 mg.

Fuente: Trinidad, M. (2019). Virtudes nutricionales de la Oca y el Olluco. https://n9.cl/iozIm
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4.4.3. Helado mantecado de oca con sabores frutales

SORBETE DE PERA

HELADO
MARMOLEADO
DE OCA Y PERA

112g de Pulpa de pera

10ml de Zumo de limén

22ml de Agua

22g de Azucar blanca

12g de Dextrosa monohidratada
8g de Azlcar invertido

4g de CMC

-Congelar la pulpa con el zumo de

y limén a los -18°C por 4 horas
-Calentar la leche y la crema a fuego bajo. e
minimo.

-Agregar la goma xantana incorporado con ® 2 .
-Realizar un almibar con el azlcar,

HELADO DE OCA el aztcar, la dextrosa, el aztcar invertido y dasiicas GG pamiis,

la leche en polvo a los 40°C.
-Anadir el puré de oca, la yema a los 70°C.
-Alcanzar los 80°C por 20 segundos y

-Procesar la pulpa, el almibar y el
aztcar invertido
-Congelar durante 1 hora.

« 510ml de leche entera retirar del fuego. Procesar la mezcla.

e 155g de Oca -Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C
¢ 50g de Leche en polvo en menos de 1 hora.

e 90g de Aztcar blanca -Refrigerar la mezcla 2 4°C de 2 a 6 horas

« 40g de Dextrosa monohidratada como minimo.
« 30g de Azdcar invertido -Mantecar la mezcla en maquina con

« 80g de Crema de leche 35% agitaciéon constante. Marmolear con el
sorbete de pera.
grasa

-Congelar el helado a -18°C por 2 horas
¢ 40g de Yema de huevo E i

antes de consumir.
« 5g de Goma xantana

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela
Encalada.
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HELADO
MARMOLEADO
DE OCAY MORA

97ml de Pulpa de mora
* 10ml de Zumo de limén

* 19ml de Agua

« 19g de Azlcar blanca

« 10g de Dextrosa monohidratada
« 6g de Azlcar invertido

« 3gde CMC

e

-Calentar la leche y la crema a fuego bajo.
-Agregar la goma xantana incorporado con
el azucar, la dextrosa, el azicar invertido y
la leche en polvo a los 40°C.

-Anadir el puré de oca, la yema a los 70°C.
-Alcanzar los 80°C por 20 segundos y

-Congelar la mora con el zumo de
limén a los -18°C por 4 horas
minimo.

-Realizar un almibar con el azuicar,
dextrosa, el CMC y agua.

-Procesar la pulpa, el almibar y el
azlcar invertido

-Congelar durante 1 hora.

« 510ml de leche entera retirar del fuego. Procesar la mezcla.

e 155g de Oca -Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C
« 50g de Leche en polvo en menos de 1 hora.

« 90g de Aztcar blanca -Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 6 horas

« 40g de Dextrosa monohidratada como minimo.
« 30g de Aztcar invertido -Mantecar la mezcla en maquina con

« 80g de Crema de leche 35% agitacion constante. Marmolear con el
sorbete de pera.
grasa

« 40g de Yema de huevo -Congelar el helado a -18°C por 2 horas

antes de consumir.
« 5g de Goma xantana

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela
Encalada.
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4.4.4. Helado mantecado de oca con esencias y siropes de frutas

¢ 114ml de Pulpa de naranjilla

HELADO DE
OCA
ACOMPANADO
CON SIROPE DE

NARANJILLA * Eonlenge

e 40g de Azlcar blanca

- w——d—— - .

-Calentar la pulpa de naranjilla
y azticar con el agua.

-Calentar la leche y la crema a fuego bajo. A
-Reducir hasta obtener Ila

-Agregar la goma xantana incorporado con
el azlcar, la dextrosa, el azicar invertido y consistencia de un jarabe.
la leche en polvo a los 40°C. -Enfriar.

-Anadir el puré de oca, la yema a los 70°C.

-Alcanzar los 80°C por 20 segundos y

e 510ml de leche entera retirar del fuego. Procesar la mezcla.

« 155g de Oca -Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C
« 50g de Leche en polvo en menos de 1 hora.

« 90g de AzUcar blanca -Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 6 horas

« 40g de Dextrosa monohidratada como minimo.
« 30g de Aztcar invertido -Mantecar la mezcla en miquina con
« 80g de Crema de leche 35% agitacion constante. Marmolear con el
sorbete de pera.
grasa
« 40g de Yema de huevo
« 5g de Goma xantana

-Congelar el helado a -18°C por 2 horas
antes de consumir.

Elaborado por: Erick Andrés Narvadez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela
Encalada.
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4.4.5. Helado de paleta de oca con sabores frutales y cobertura de
chocolate

« 273ml de leche entera

« 60g de Puré de oca morada

« 30g de Leche en polvo

e 25g de Azlcar blanca

« 15g de Dextrosa monohidratada

« 15g de Azlcar invertido

« 78g de Crema de leche 30%
grasa

« 2g de Goma xantana

* 95g de pera fresca

« 20g tocte

« 2g nuez moscada

-Cortar la pera en brunoise y colocar en un
sartén junto con la sacarosa, el tocte
troceado y la nuez moscada, llevar a fuego
durante un par de minutos y reservar
-Colocar el resto de ingredientes en un
bowl e integrar con el mixer, luego agregar
la mezcla anterior.

-Llevar a fuego medio hasta que alcance los
80°C

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar a
bafo maria invertido

-Cuando llegue a 4°C colocar el mix en
refrigeracion entre 6 a 12 horas para la fase
de maduracién.

-Pasado este tiempo llevar el mix a la
mantecadora durante 30 minutos.

-Colocar el mix en moldes y llevar a
congelacién por un minimo de 12 horas a
18°C

« 200g de cobertura de chocolate
semiamarga

« 50 ml de aceite de girasol
aproximadamente

-Fundir el chocolate a bafio maria
removiendo constantemente e ir
agregando el aceite de girasol de poco
a poco hasta obtener una consistencia
mas ligera, retirar del fuego y colocar
en un vaso alto.

-Desmoldar las paletas e introducirlas
en el vaso con chocolate, sacar y
esperar a que escurra el exceso,
-Colocar nuevamente en congelacion
para que endurezca el chocolate

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.4.6. Helado de paleta de oca con esencias y frutos secos

HELADO DE,
PALETA DE AJI Y
PEPA DE ZAMBO

CON BASE EN
OCA MORADA

304ml de leche entera

60g de Puré de oca morada
30g de Leche en polvo

15g de Dextrosa monohidratada
12g de Azucar invertido
50g de Crema de leche 30%
grasa

2g de Goma xantana

20g de Pepa de zambo

1g de vena de aji rocoto

6g de sal

-Tostar la pepa de zambo vy triturar en un
mortero

-Infusionar la leche con el aji rocoto
-Colocar el resto de ingredientes junto con
la leche y la pepa en un bowl e integrar
con el mixer

-Llevar a fuego medio hasta que alcance
los 80°C

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar
a bano maria invertido

-Cuando llegue a 4°C colocar el mix en
refrigeracion entre 6 a 12 horas para la
fase de maduracion.

-Pasado este tiempo llevar el mix a la
mantecadora durante 30 minutos

-Colocar el mix en moldes, incorporar
también pedazos de fresa deshidratada y
llevar a congelacién por un minimo de 12
horas a 18°C

Elaborado por: Erick Andrés Narvaez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4 5. Zanahoria blanca

4.5.1. Caracteristicas y beneficios de zanahoria blanca

La zanahoria blanca es considerada otra fuente de energia por el alto

contenido de hidratos de carbono frente a otros grupos de alimentos. Su principal

aporte se centra en la gastronomia por ser participe en la preparacion de

diversos platillos como sopas, bufiuelos, etc. Esto en su mayoria gracias a su

capacidad de espesante natural (Suquilanda, s.f.).

Por otro lado, se conoce que este alimento se utliza con fines

medicinales. Principalmente, esto se debe por las propiedades desinflamatorias

y antisépticas por ser una fuente de vitamina A y betacarotenos. Ademas, tiene

una propiedad diurética y estimulante que permite la eliminacion de toxinas del

cuerpo. Finalmente, gracias a la vitamina B3 que aporta, funciona como un

alimento que permite convertir otros alimentos en energia para el organismo.

4.5.2. Informacién nutricional de la zanahoria blanca

Comparacién de la composicion nutricional de la zanahoria blanca, amarilla y morada

Composicion Arracacha amarilla | Arracacha blanca Arracacha morada
Valor energético (Cal) 97.00 104.00 102.00
Humedad (%) 75.10 73.00 73.40
Proteina (g) .70 0.80 0.80
Grasa (g) 0.30 0.20 0.20
Carbohidratos (g) 22.90 24.90 24.40
Fibra (g) 1.10 0.60 1.00
Calcio (mg) 27.00 29.00 26.00
Fosforo (mg) 50.00 58.00 52.00
Hierro (mg) 1.10 1.20 0.90
Tiamina (mg) 0.09 0.06 0.07
Riboflavina (mg) 0.08 0.04 0.06
Niacina (mg) 2.84 3.40 2.80
Acido ascérbico (mg 27.10 28.00 23.00

Fuente: Suquilanda, M. (S.f.). Produccion organica de cultivos andinos (Manual Técnico).

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada
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4.5.3. Helado mantecado de zanahoria blanca con sabores frutales

HELADO
MARMOLEADO
DE ZANAHORIA

BLANCA'Y
GRANADA

200ml de Pulpa de granada
« 18ml de Agua

e 18g de Azucar blanca

* 9g de dextrosa monohidratada
e 6g de Azucar invertido

-Congelar la pulpa a los -18°C por
4 horas minimo.

-Realizar un almibar con el azlcar,
dextrosa, el CMCy agua.
-Procesar la pulpa, el almibar y el
azlcar invertido

-Congelar durante 1 hora.
-Marmolear en el helado de

-Calentar la leche y la crema a fuego bajo.

-Agregar la goma xantana incorporado con
¢l aztcar, la dextrosa, el aztcar invertido y
la leche en polvo a los 40°C.

-Afadir el puré de zanahoria y la yema a los

* 510ml de leche entera ?:Icghzar los 80°C por 20 segundos y Hba Hanes,
* 155g de Zanahoria blanca retirar del fuego. Procesar la mezcla.

* 50g de Leche en polvo -Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C

* 90g de Azlcar blanca et meriosded hors.

+ 40g de Dextrosa monohidratada -Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 4 horas

« 30g de Azlcar invertido corme Mo,

+ 80g de Crema de leche 35% -Mantecar la mezcla en maquina con Ac%npmg-EON

grasa agilacion constante. Marmolear con el
« 40g de Yema de huevo sorbete de granada. CLASICO O
+ 5gde Goma xantana -Congelar el helado a -18°C por 2 horas GRANOLA

antes de consumir.

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.5.4. Helado mantecado de zanahoria blanca con esencias y siropes de

frutas

HELADO DE
ZANAHORIA
BLANCAY
CANELA

HELADO DE
ZANAHORIA BLANCA

¢ 510ml de leche entera

» 155g de Zanahoria blanca

« 50g de Leche en polvo

* 90g de Azucar blanca

« 40g de Dextrosa monohidratada

« 30g de Azicar invertido

¢ B80g de Crema de leche 35%
grasa

« 40g de Yema de huevo

« 5gde Goma xantana

e 5gde Canela enrama

SIROPE DE LIMON

e 140ml de Zumo de limén
e 40g de Azucar blanca

-Calentar el zumo de limén y
azlcar con el agua.

-Reducir hasta obtener la
consistencia de un jarabe.
-Enfriar.

-Calentar la leche y la crema a fuego bajo.
-Agregar la goma xantana incorporado con
el azlcar, la dextrosa, el azicar invertido y

la leche en polvo a los 40°C.

-Anadir el puré de zanahoria y la yema a los
70°C.

-Alcanzar los 80°C por 20 segundos y
retirar del fuego. Procesar la mezcla.
-Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C
en menos de 1 hora.

-Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 6 horas
como minimo.

ACOMPANALO CON
UN CRUMBLE
CLASICOO
GRANOLA

-Mantecar la mezcla en maquina con
agitacion constante.

-Congelar el helado a -18°C por 2 horas
antes de consumir.

-Acompanar con el sirope de limon.

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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HELADO DE
ZANAHORIA
BLANCAY
VAINILLA

-Calentar la leche y la crema a fuego bajo
junto con la vainilla.

;iLNAAPHOODREA BLANCA -Agregar la goma xantana incorporado con
el aztcar, la dextrosa, el azticar invertido y
la leche en polvo a los 40°C.

-Anadir el puré de zanahoria, la yema a los

« 510ml de leche entera 70°C.

* 155g de Zanahoria blanca -Alcanzar los 80°C por 20 segundos y
+ 50g de Leche en polvo retirar del fuego. Procesar la mezcla.
+ 90g de Aziicar blanca -Enfriar rapidamente la base hasta los 4°C
« 40g de Dextrosa monohidratada Eh FieTes e Rots.
* 30g de Azlcar invertido -Refrigerar la mezcla a 4°C de 2 a 6 horas
+ 80g de Crema de leche 35% comoiminimo:
grasa -Mantecar la mezcla en maquina con
* 40g de Yema de huevo agitacion constante.
+ 5g de Goma xantana -Congelar el helado a -18°C por 2 horas
« 8ml de Esencia de vainilla Shtesde CoRaURTTE:

-Acompanar con el sirope de limén.

SIROPE DE CACAO

e 20g de Cacao en polvo
puro

e 100ml de Agua

e 40g de Azlcar blanca

-Calentar el cacao y aztcar con
el agua.

-Reducir hasta obtener la
consistencia de un jarabe.
-Enfriar.

ACOMPANALO CON
UN CRUMBLE
CLASICO O
GALLETAS SALADAS

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.5.5. Helado de paleta de zanahoria blanca con sabores frutales y

cobertura de chocolate

HELADO DE
PALETA DE
FRAMBUESA
FRESCAY
YOGURT CON
BASE EN
ZANAHORIA
BLANCA

-Trocear la frambuesa en mitades y reservar

-Colocar el resto de ingredientes (a

PARA EL HELADO

con el mixer

-Llevar a fuego medio hasta que alcance los

80°C
9ml de leche entera
185ml de yogurt natural
60g de Puré de zanahoria

bafo maria invertido

blanca mix y refrigerar entre 6 a 12 horas para la
* 22g de Leche en polvo fase de maduracion.
= 408 de Azdcar bianca -Pasado este tiempo colocar el mix en
11g de Dextrosa monohidratada
11g de Azdcar invertido
60g de Crema de leche 30%
grasa
« 2g de Goma xantana
« 80g de frambuesa fresca

moldes, incorporar también los trozos de

frambuesa y llevar a congelacion por un
minimo de 12 horas a 18°C

excepcién del yogurt) en un bowl e integrar

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar a

-Cuando llegue a 4°C colocar el yogurt en el

PARA LA COBERTURA
DE CHOCOLATE

« 200g de cobertura de chocolate
semiamarga

« 50 ml de aceite de girasol
aproximadamente

-Fundir el chocolate a bafio maria
removiendo constantemente e ir
agregando el aceite de girasol de poco
a poco hasta obtener una consistencia
mas ligera, retirar del fuego y colocar
en un vaso alto.

-Desmoldar las paletas e introducirlas
en el vaso con chocolate, sacar y
esperar a que escurra el exceso,
-Colocar nuevamente en congelacion
para que endurezca el chocolate

SI PREFIERES PUEDES
REEMPLAZAR EL
CHOCOLATE
SEMIAMARGO POR
CHOCOLATE CON
LECHE

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.5.6. Helado de paleta de zanahoria blanca con esencias y frutos secos

HELADO DE
PALETA DE

PIMIENTA NEGRA

Y FRESA
DESHIDRATADA
CON BASE EN
ZANAHORIA
BLANCA

PARA EL HELADO

273ml de leche entera

« 60g de Puré de zanahoria

blanca

30g de Leche en polvo

25g de Azlcar blanca

15g de Dextrosa monohidratada
15g de Azucar invertido

78g de Crema de leche 30%
grasa

« 2g de Goma xantana

2g de Pimienta negra en grano
100g fresa

/>

-Laminar la fresa, colocar en un silpat y
deshidratar en el horno durante 2 horas a
80°C

-Colocar el resto de ingredientes en un
bowl e integrar con el mixer

-Llevar a fuego medio hasta que alcance
los 80°C

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar
a bafo maria invertido

-Cuando llegue a 4°C colocar el mix en
refrigeracion entre 6 a 12 horas para la
fase de maduracion.

-Pasado este tiempo colocar el mix en
moldes, incorporar también pedazos de
fresa deshidratada y llevar a congelacién
por un minimo de 12 horas a 18°C

DATE EL GUSTO DE
ACOMPANARLO CON
NIBS DE CACAO Y
GRANOLA
ORGANICA

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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PARA EL HELADO

« 253ml de leche entera

« 75g de queso crema

« 60g de Puré de zanahoria
blanca

30g de Leche en polvo

25g de Aztcar blanca

15g de Dextrosa monohidratada
15g de Aztcar invertido

HELADO DE
PALETA DE
QUE SO CREMAY 2rsagS :e Crema de leche 30%
GUAYABA . gg de Goma xantana
DESHIDRATADA « 10g de Guayaba deshidratada
CON BASE EN
ZANAHORIA
BLANCA

-Hidratar la guayaba en vino tinto durante
al menos 12 horas y cortar en pequenos
pedazos

-Colocar el resto de ingredientes en un
bowl e integrar con el mixer

-Llevar a fuego medio hasta que alcance
los 80°C

-Retirar inmediatamente del fuego y llevar
a bano maria invertido

-Cuando llegue a 4°C colocar el mix en
refrigeracion entre 6 a 12 horas para la
fase de maduracion.

-Pasado este tiempo colocar el mix en
moldes, incorporar también pedazos de
fresa deshidratada y llevar a congelacion

por un minimo de 12 horas a 18°C

DATE EL GUSTO DE
ACOMPANARLO CON
NIBS DE CACAO Y
GRANOLA
ORGANICA

Elaborado por: Erick Andrés Narvdez Rodriguez y Stalyn Leonel Yungaicela

Encalada.
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4.6. Conclusiones

Luego de la experimentacion y andlisis de resultados se llegd a las siguientes

conclusiones:

Si bien la cantidad de tubérculo es menor en comparacion con otros
ingredientes su presencia en la formulacion de los helados aporta una cantidad
considerable de carbohidratos lo que beneficia a la consistencia del helado y

permite la disminucion de estabilizantes afiadidos.

Aparte de brindar mayor estabilidad en la mezcla frente al CMC, la goma

xantana genera una consistencia cremosa destacable en el producto final.

La cantidad de azucares del helado de tubérculos andinos tiene menor
presencia con respecto a helados comerciales que pueden contener altos
porcentajes. Esta ventaja permite una mejor percepcion de sabores y, a su vez,

se disminuyen las calorias para asi ofrecer un producto sumamente saludable.

La integracion de los tubérculos como elemento sélido altera los
porcentajes establecidos para la elaboracion de helados sobrepasando el valor
porcentual de 36% de solidos totales. No obstante, en nuestra formulacion se
alcanza un porcentaje ligeramente mayor en ST, pero de igual manera su

esencia de frescura esta siempre presente.

En un principio se establecié el uso de cobertura de chocolate para la
presentacion de los helados de paleta, pero tras las respectivas pruebas, se tomo
la decision de qué es recomendable evitar el uso de los mismos ya que si bien
aportan sabor y textura su presencia opaca en gran mayoria la percepcién de los
sabores principales del helado.

Es necesario el uso de un mixer o licuadora de mano para integrar
correctamente los ingredientes a la mezcla, sobre todo los estabilizantes como

la goma xantana y el CMC.

El uso de fruta deshidratada en los helados de paleta otorga sabores
intensos, ademas que permite al helado mantener un tiempo de vida mas

prolongado dado al disminuir la actividad acuosa.
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El uso de la sal en la heladeria como ingrediente no complementario,
puede brindar interesantes combinaciones con diversas preparaciones

gastrondmicas saladas o dulces.

Para finalizar, cabe mencionar que con la realizacion de este trabajo de
titulacion se ha hecho evidente la nueva percepcion del consumo de alimentos
poco reconocidos, pero con el uso de técnicas culinarias en tendencia.
Ciertamente la heladeria permitio reconocer ese hecho. Solamente fue necesario
tomar el riesgo de experimentar y asi obtener un producto que con el tiempo

llegara ser muy apetecible entre las personas.
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4.7. Recomendaciones

Los pigmentos presentes tanto en el camote como en la oca, al momento
de elaborar el helado, generan tonalidades algo apagadas por lo cual se
recomienda el uso de pimientos naturales como es la clorofila, carotenoides o
antocianinas procurando que estos no alteren el sabor de la preparacion. Estos
principalmente se encuentran en vegetales como la zanahoria, remolacha, entre
otras. No obstante, se puede utilizar colorante vegetal por ser mucho mas

practico.

Consumir los helados en un periodo no mayor a 14 dias puesto que al no
contener conservantes, estos son mas vulnerables al deterioro llegando a un

punto donde su sabor se vea alterado y desagradable.

Durante el proceso de elaboracidn se recomienda seguir todas las normas
de higiene y buenas practicas de manufactura para asi garantizar la inocuidad

en los helados.

Realizar la fase de maduracién durante el tiempo recomendado para de
esta forma evitar que emerjan cristales grandes de hielo durante la etapa de
congelacion. El tiempo 6ptimo es de 6 a 8 horas.

Para conseguir un tiempo menor de deshidratacién de las frutas, se puede
optar por realizar este proceso a una temperatura de 90°C por alrededor de 2
hora. No obstante, este tiempo es un aproximado pues depende del tipo de fruta

y grosor de la misma, por lo que se debe estar al pendiente cada 30 minutos.
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Anexos

Evidencia de la degustacién final para el presente trabajo de titulacién

Figura 35: Degustacion y calificacion por parte de la Mg. Maria Augusta Molina

e

Tabla de valoracién organoléptica para trabajo de titulacién

Tema del proyecto de intervencién: Helados mantecados y de paleta con base en tubérculos
andinos: Sabores frutales, esencias, frutos secos y siropes de fruta.

Evaluador: _H3 A‘i‘_;utﬁa H° lins D=y,
Fecha de evaluacion: _| Y/ &/ Do

Autores: Erick Narvdez y Stalyn Yungaicela

A continuacién, se realizard la siguiente degustacion de helados mantecados y de paleta.

Los pardmetros de calificacién cualitativos seran los siguientes: Excelente (5) = Muy bueno (4) —
Bueno (3) — Ineficiente (2) — Malo (1)

Los docentes o personas degustadoras deberan colocar una (X) en esta calificacién dependiendo
de la caracteristica planteada.

Para esta preparacién se ha considerado las siguientes cualidades que describen mejor los
resultados de los helados y se ajustan al propésito de nuestro trabajo de titulacién:

Tabla1

Helado de paleta de aji y pepa de zambo con base en oca

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
Aroma del J

tubérculo

Aroma de la 4

esencia o fruta
Sensacién del
sabor del ;/
tubérculo
Combinacién con

Consistencia
Presentacion

la esencia o fruta 4
Dulzor 4
Color Z:
Textura /
7
7

bservaciones: )
\sminv'e )i omeake |2 >3l | Sacmbags € Una
>4

vlen otycida 2

n 4 o‘|'0’.0
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Figura 36: Degustacion y calificacion por parte de la Mg. Maria Augusta Molina

Tabla 2

Helado de paleta de manzanas deshidratadas con base en cam

Caracteristica Excelente

Muy bueno

Bueno

ote anaranjado

Ineficiente

Aroma del tubérculo

7

Aroma de la esencia
o fruta

o

Sensacién del sabor
del tubérculo

4

Combinacién con la 7
esencia o fruta

Dulzor

Color

Textura

Consistencia

~d NN TS

Presentacién

Observaciones:

Tabla 3

Helado de paleta de ralladura de limén y ardndanos secos con base en camote anaranjado

Caracteristica Excelente

Muy bueno

Bueno

Ineficiente

Malo

Aroma del tubérculo

e

Aroma de la esencia
o fruta

Sensacién del sabor
del tubérculo

Combinacién con la
esencia o fruta

Mk s

Dulzor

<

Color

Textura

Consistencia

SINJK

Presentacién

Observaciones:

vu@ loven .

Tabla 4
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Figura 151: Degustacion y calificacion por parte de la Mg. Maria Augusta

Helado de paleta de kiwi deshidratado con base en camote morado

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
Aroma del tubérculo r

Aroma de la esencia

o fruta -

Sensacién del sabor

del tubérculo -

Combinacién con la

Consistencia
Presentacion

esencia o fruta /
Dulzor 4
Color /
Textura /

/

/

Observaciones:

Tabla 5

Helado de paleta de cerezas en almibar con base en camote morado

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
Aroma del tubérculo 7
Aroma de la esencia v
o fruta
Sensacion del sabor /
del tubérculo
Combinacién con la
esencia o fruta
Dulzor

4
o
Color 7
Vv
/

Textura
Consistencia
Presentacion

Observaciones:
N Sva' Ce Qe _pois incemepdar O soby e/ +obe (eolo
Se eLimipe ed cinncolsle =20t o 5> iNesivo o e

A7 ne 2l suped ded *robé(o\s(a

YL ol/

1728
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Figura 152: Degustacion y calificacion por parte de la Mg. Maria Augusta

Tabla 6

Helado mantecado de canela con base en zanahoria blanca

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente @

Aroma del tubérculo & |
Aroma de la esencia /
o fruta ik
Sensacién del sabor
del tubérculo d
Combinacién con la
esencia o fruta
Dulzor

Color

Textura
Consistencia
Presentacién

\\\\\\

Observaciones:

HUJ bhll/v\-

Tabla7

Helado mantecado de esencia de vainilla con base en zanahoria blanca

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
Aroma del tubérculo /

Aroma de la esencia 7

o fruta

Sensacién del sabor /

del tubérculo
Combinacién con la /
4
7
/

esencia o fruta

Dulzor

Color

Textura

Consistencia /
Presentacion Y4

observacionei_:lw bw\
AN
(v
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Figura 153: Degustacion y calificacion por parte de la Mg. Maricruz

——

esencia o fruta

Tabla de valoracién organoléptica para trabajo de titulacién
Tema del proyecto de intervencién: Helados mantecados y de paleta con base en tubérculos
andinos: Sabores frutales, esencias, frutos secos y siropes de fruta.
- e
evaluador:_MoRown. Tafaez
T
Fecha de evaluacién: , 3 ' 0 6 /,QQCQQ/
Autores: Erick Narvaez y Stalyn Yungaicela
A continuacién, se realizara la siguiente degustacion de helados mantecados y de paleta.
Los parametros de calificacion cualitativos seran los siguientes: Excelente (5) — Muy bueno (4) -
Bueno (3) — Ineficiente (2) —Malo (1)
Los docentes o personas degustadoras deberan colocar una (X) en esta calificacién dependiendo
de la caracteristica planteada.
Para esta preparacién se ha considerado las siguientes cualidades que describen mejor los
resultados de los helados y se ajustan al propdsito de nuestro trabajo de titulacion:
Tabla1
Helado de paleta de aji y pepa de zambo con base en oca
Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
= Aroma del
\__~| tubérculo
Aroma de la /

Sensacion del

—~>|)sabor del

tubérculo

Combinacién con
la esencia o fruta

Dulzor

Color

\\\

Textura

Consistencia

Presentacién

NN

Observaciones:

N

U
O
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Figura 154: Degustacion y calificacion por parte de la Mg. Maricruz

Tabla 2

Helado de paleta de manzanas deshidratadas con base en camote anaranla_q,o,

Caracteristica

Excelente

Muy bueno

Bueno

Aroma del tubérculo

Aroma de la esencia
o fruta

-

Sensacién del sabor
del tubérculo

e

Combinacién con la
esencia o fruta

Dulzor

Color

Textura

-
-
v

7

Consistencia

i

Presentacion

4

Observaciones:

Tabla 3

=

Helado de paleta de ralladura de limdn y ardndanos secos con base en camote anaranjado .

o fruta

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia /

A

Sensacién del sabor

*? del tubérculo

Combinacién con la
esencia o fruta

Dulzor

Color

Textura

Consistencia

Presentacién

Observaciones:

Tabla 4

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada

154 |Pagina



UCUENCA

Figura 155: Degustacion y calificacion por parte de la Mg. Maricruz
A——

Helado de paleta de kiwi deshidratado con base en camote morado
————— -

!

Caracteristica Excelente | Muy bueno | Bueno
97 Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia
o fruta /
Sensacién del sabor
deltubérculo >
Combinacién con la
esencia o fruta il
Dulzor
Color
Textura
Consistencia
Presentacién

Ineficiente | Malo

AN

Observaciones:

Tablas

Helado de paleta de cerezas en almibar con base en camote morado

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
@ Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia

o fruta /
Sensacion del sabor
C; del tubérculo
Combinacién con la -
esencia o fruta
Dulzor

Color

Textura
Consistencia
Presentacion

NNy

Observaciones:
Q mue\ At ene
g J
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Figura 156: Degustacion y calificacion por parte de la Mg. Maricruz

Tabla 6

Helado mantecado de canela cgn base en zanahoria blanca.

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo

Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia /
o fruta

Sensacién del sabor
del tubérculo
Combinacién con la
esencia o fruta
Dulzor

Color

Textura
Consistencia
Presentacion

Observaciones: ,
Aoaa A cearcicn dobedo wo ebke\ Dr%u\i—c

X\(\,\x ES

Tabla7

Helado mantecado de esencia de vainilla con base en zanahoria blanca

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
—+Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia /
o fruta

Sensacion del sabor
=T del tubérculo
Combinacién con la
esencia o fruta
Dulzor

Color

Textura
Consistencia
Presentacién

TS M (2

Observaciones:

Ato o %;{)eo’\imrlr;\ &u\xxco\o WO enla pesente
\
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Figura 157: Degustacion y calificacion por parte del Mg. Darwin Sandoval y Mg. Paul

Tabla de valoracién organoléptica para trabajo de titulacién

Tema del proyecto de intervencién: Helados mantecados y de paleta con base en tubérculos
andinos: Sabores frutales, esencias, frutos secos y siropes de fruta.

Evaluador: DOJ Wi QMJN@\ v PO(J\ /“)(l*\
Fecha de evaluacién: A3 106 /2022

Autores: Erick Narvdez y Stalyn Yungaicela

A continuacion, se realizaré la siguiente degustacién de helados mantecados y de paleta.

Los pardmetros de calificacién cualitativos seran los siguientes: Excelente (5) — Muy bueno (4)—
Bueno (3) - Ineficiente (2) — Malo (1)

Los docentes o personas degustadoras deberdn colocar una (X) en esta calificacion dependiendo
de la caracteristica planteada.

Para esta preparacién se ha considerado las siguientes cualidades que describen mejor los
resultados de los helados y se ajustan al propésito de nuestro trabajo de titulacién:

Tabla1

Helado de paleta de aji y pepa de zambo con base en oca

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
Aroma del
tubérculo
Aroma de la
x -

esencia o fruta
Sensacion del
sabor del
tubérculo
Combinacién con >
la esencia o fruta
Dulzor X.
Color X.
Textura /Q -
Consistencia P
Presentacién X .

Observaciones: m}‘l W &w '(Yeag@r fuv'ﬁ?‘eo\_,\S?L’)

Oyf\o en scvewAl 2”_2;(\(\23 Cono.
5 el\t =l P\ET: 2 rlf# feide
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Figura 158: Degustacion y calificacion por parte del Mg. Darwin Sandoval y Mg. Paul

Tabla 2

Helado de paleta de manzanas deshidratadas con base en camote

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno

Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia
o fruta

x.

anaranjado

Ineficiente EE

l

Sensacién del sabor
del tubérculo

Combinacién con la

esencia o fruta
Dulzor

Color

Textura
Consistencia

2| =

|

Presentacion

Observaciones: ﬁM \3&/‘% &m' @q;eyo ‘po)ﬂACDf color
Y 1

ey ‘;5*"’, s L Yoo (zerhr® )

Tabla 3

Helado de paleta de ralladura de limény ardndanos secos con base en camote anaranjado ¢

Caracteristica Excelente Muy bueno [ Bueno

Ineficiente

Malo

Aroma del tubérculo

Aroma de la esencia
o fruta

N
/4

Sensacién del sabor

del tubérculo
Combinacién con la

esencia o fruta

Dulzor

Color

Textura

Consistencia
Presentacion

XX R X

Observaciones: [-6\”
B‘@ 1O .

' [

Tabla 4
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Figura 159: Degustacion y calificacion por parte del Mg. Darwin Sandoval y Mg. Paul

—

Helado de paleta de kiwi deshidratado con base en camote morado

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo |
Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia
o fruta X
Sensacién del sabor
del tubérculo
Combinacién con la
esencia o fruta
Dulzor

Color

Textura
Consistencia
Presentacion

‘_xx?ﬂ{x R
X

Observaciones: é-’wc"a f\:‘engﬂ’ G‘ Cd:'\’ A‘— C?ﬂr‘ch.

yolecs o:\ Eaa f\?l-”eb Lmﬂtg\jﬁ{j"ﬂ f,\o)

Tabla 5

Helado de paleta de cerezas en almibar con base en camote morado ~~

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia

o fruta X
Sensacién del sabor
del tubérculo
Combinacién con la
esencia o fruta
Dulzor

X
4
Y.
Color X, 8
X
Pal
X

Textura
Consistencia
Presentacién

Observaciones: m &).M no
1

a5
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Figura 160: Degustacion y calificacion por parte del Mg. Darwin Sandoval y Mg. Paul
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Helado mantecado de canela con base en zanahoria blanca

Tabla 6

-1
Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno @{_M’alo____
—=© | Aroma del tubérculo I
Aroma de la esencia ' v/ 7
o fruta = |
Sensacién del sabor
% del tubérculo —
Combinacién con la /
esencia o fruta ]
Dulzor v =
Color P
Textura - v
Consistencia
Presentacién v j

Observaciones: é\r\f\\'\ﬂ ﬁl)a;m\m A %!’D( 7’/”““’1’\4

Tabla7

Helado mantecado de esencia de vainilla con base en zanahoria blanca

Caracteristica Excelente Muy bueno | Bueno Ineficiente | Malo
Aroma del tubérculo
Aroma de la esencia
v
o fruta 7

Sensacién del sabor ,
del tubérculo
Combinacién con la
esencia o fruta
Dulzor

Color

Textura
Consistencia
Presentacién

Observaciones: -ZOM/LOM‘O %MOO %e) P"‘l"d‘(—t/
/
G kzmnaf ?‘f’:;"‘% < Jeboor
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Disefio de trabajo de titulacién
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1. TITULO DEL PROYECTO DE INTERVENCION
Elaboracion de helados con base en tubérculos andinos: camote,

oca yzanahoria blanca.

2. AUTORES

Narvéez Rodriguez Erick Andrés /
erick.narvaezr@ucuenca.edu.ec Yungaicela Encalada Stalyn

Leonel / stalyn.yungaicela@ucuenca.edu.ec

3. RESUMEN DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Los tubérculos, conocidos como tallos o raices gruesas, se
encuentran dentro o debajo de la tierra de distintas variedades de
plantas donde se almacenan los nutrientes y el alimento necesario para
su consumo. Generalmente son conocidos por el alto contenido de
almidones que los convierte en accesibles dentro del area de
alimentacion. Al adentrarse a la zonade los Andes, se puede destacar
tres de estos productos caracteristicos empezando por la zanahoria
blanca, cuya domesticacion precedié a la papa y considerado por su
accion de espesante natural; la oca, raiz cultivada por ser crujiente y
tener un alto grado de dulzor; y finalmente el camote, un alimento con
alto valor nutritivo y por ser alimento accesible para paises en vias de
desarrollo.Gracias a las favorables y extremas condiciones climaticas
gue destacan a diversas zonas de los Andes como sus temperaturas
de frio o congelacién, exposicién de rayos UV y sequias, se puede
cultivar facilmente estos productosen diversos periodos del afio.

El presente proyecto de intervencion pone a consideracion el
potencial gastronémico que poseen los diversos tubérculos andinos
como es el caso del camote, la oca y la zanahoria blanca. Bien es
sabido que estos productos se losencuentra dentro de los mercados de
las distintas ciudades de la region, tomando como ejemplo la ciudad de
Cuenca, pero con un bajo conocimiento al respecto sobre su
preparacion. Por tal razén se ha visto la necesidad de proponer el uso

de los tubérculos andinos para la elaboracién de helados de
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mantecados y de paleta. Primeramente, se analizaran las
caracteristicas organolépticas y demas componentes necesarios de los
tubérculos para la elaboracién de los helados y el control respectivo

tanto en materias primas, el

proceso de produccion y finalmente su conservacion. Esto para obtener
un producto de la mejor calidad que sea la base primordial para la
creacion innovadora de helados mantecados y de paleta con una

variedad de sabores y colores.

4. PLANTEAMIENTO DEL PROYECTO DE INTERVENCION

Ante el creciente desconocimiento del potencial gastronémico
gue poseenciertos tubérculos andinos dentro de la cocina cuencana,
especificamente en elarea de reposteria, resulta en especial interés
conocer las posibles aplicacionesque tiene estos ingredientes en los
postres. El hecho de indagar sobre técnicas y métodos de preparacion
necesarias para permitir tener una percepcion distintade consumo de
estos productos ha llevado a relacionarlo con la rama de la heladeria.

Por ello, cabe mencionar que con este proyecto surge de la
necesidad deemplear la heladeria como una alternativa a los métodos
habituales de preparacién de los tubérculos como el camote, oca y
zanahoria blanca, de tal manera que se conviertan en productos mas
atractivos al paladar y con mayor preferencia por el publico en general.
Ciertamente esta idea planea tomar estos ingredientes como parte
crucial dentro de la gastronomia interandina por ser una fuente
fundamental en la alimentacién desde la época prehispanica, tomando
como ejemplo a la ciudad de Cuenca.

En definitiva, se pretende implementar la heladeria como una
alternativa de preparacioén y consumo de los tubérculos andinos como
el camote, oca y zanahoria blanca. Esto, a su vez, se pondra en
evidencia por medio de una propuesta de preparacion de una serie de
helados mantecados y de paleta con frutas de temporada, esencias,

especias, frutos secos, coberturas, etc.
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5. REVISION BIBLIOGRAFICA

Para que la semilla alcance su maximo rendimiento, debe ser sembrada
en buena luna, de lo contrario, las ocas creceran chiras o chuchudas. Las ocas
chuchudas también se conocen como "ocas con guaguas" (el tubérculo
principal presenta otros tubérculos apegados). Las ocas chiras son parecidas,
pero con muchisimos més brotes crecidos, se ven totalmente deformadas. Las
ocas también se pueden hacer chulas, es decir, salir de un tamafio mindsculo
y agrupadas en pequefios montoncitos; esta deficiencia en la produccion se
atribuye mas bien al haber sembrado una variedad de altura en la parte mas
baja, como es el caso de la siembra de la oca blanca en zonas de altitud inferior
a los 2.900 msnm. (Espinoza, Vaca, & Jorge Abad, 1997, p.29)

La oca se usa principalmente en la alimentacion. para lo cual hay que
secar los tubérculos al sol por varios dias, con el objeto de eliminar el sabor
amargo. Este procedimiento se llama popularmente «endulzar» o «curar». Las
ocas dulces se sirven cocidas, solas, en locro 0 mazamorras y también en

«molo» o se comen «enteras con miel». (Estrella, 1988, p.132)

Las raices y tubérculos contienen entre 70 a 80 % de almidon sobre el
extracto seco, cuyas caracteristicas y propiedades varian en funcion de la
especie de la cual proceden y determinan su valor como agente de textura, en
la preparacion de mermeladas, caramelos. en pasteleria, productos fritos,

hojuelas y bastones fritos, etc. (Agropecuarias-INIAP, 2012, p.6)

Las raices de la zanahoria blanca constituyen uno de los alimentos
nativos mas agradables y alimenticios. Esta se cultiva principalmente por su raiz
reservante (RR) que es de sabor agradable y de facil digestibilidad,
especialmente en nifios y ancianos, ya que posee almidén muy fino, con alto
contenido de calcio y vitamina A. También se puede usar el follaje y las cepas
para alimentacion humana, que frecuentemente también son usadas para la

alimentacion de animales. (Suquilanda, s.f.)

Erick Andrés Narvaez Rodriguez
Stalyn Leonel Yungaicela Encalada 164 |Pagina



UCUENCA

Una vez formulado la mezcla con cada uno de los componentes se
coloca en un tanque, luego se calienta para luego someter a la mezcla a una
homogeneizacion en la cual sufre una reduccion homogénea de todos los
componentes a presion (para mejorar la textura del helado), especialmente
cuando se trata de helados de leche entera o crema. Posteriormente se somete
a una refrigeracion para luego someter a una congelacion en agitacion. Es
posible afiadir como coloide protector, para evitar la formacion de cristales de
hielo a la gelatina neutra, agar, yema de huevo, Keltrol, o cremodan. (Mallqui,
S.f.) La ausencia de materia grasa en los sorbetes complica la consecucion de
un resultado ligero, esponjoso y cremoso, y hace inutil también el uso de
lecitina, que usabamos como emulgente de las grasas para conseguir
justamente ese resultado. Por ello, en este tipo de helados nos v eremos
obligados a la utilizacibn de estabilizantes que nos proporcionen esa
cremosidad y cohesion en nuestro resultado. (Samoza,2014)

6. Objetivos

Objetivo general: Elaborar helados mantecados y de paleta con

base entubérculos andinos: camote, oca y zanahoria blanca.

Objetivos especificos:
1. Conocer las caracteristicas organolépticas del camote, oca y
zanahoria blanca.
2. Determinar las caracteristicas esenciales de las técnicas de
heladeria a emplear: Mantecado y de paleta.
3. Desarrollar la formulacion de helados con base en el camote,

oca y zanahoria blanca.

4. Proponer una guia para la elaboracién de helados mantecados y
de paleta con base en tubérculos andinos utilizando frutas,

especias, esencias y coberturas.
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METAS

Tras haber realizado la respectiva investigacion y las formulaciones de los
productos, se obtendra helados basados en los tubérculos andinos: camote, oca
y zanahoria blanca, los cuales seran presentados por medio de una guia que

describa la elaboracién de helados mantecados y de paleta considerando la

relacion y equilibrio entre los ingredientes. Con ello se brindar4 una nueva

perspectiva de estos productos hacia la gastronomia tipica cuencana.

TRANSFERENCIA DE RESULTADOS

El presente proyecto se dara a conocer a traves del Centro de
Documentacién “Juan Bautista Vasquez” de la Universidad de Cuenca, donde
estara disponible para que todos los estudiantes puedan revisarlo. Ademas, esta
propuesta gastrondmica se dara a conocer por medio de talleres para explicar
las formulaciones de los diferentes helados ofertados en la guia y, a su vez, por
medio de heladerias ubicadas en la ciudad de Cuenca como producto final a la

venta del pablico en la medida de lo posible.

IMPACTOS

Este proyecto de intervencion tendra un impacto sociocultural puesto que
se influird en la percepcidén que tienen las personas sobre este producto y su
forma de consumo. De esta manera, se podra potenciar los beneficios
nutricionales que poseen los tubérculos andinos preparados de una forma que
llame aln mas su atencién. No obstante, cabe mencionar que otro impacto que
tendra el presente trabajo es econdmico pues permitira obtener beneficios con
la implementacion de la heladeria de mantecado y de paleta con base en los
tubérculos andinos como una idea innovadora, creativa y mayormente saludable
para todos por los macro y micronutrientes que aportan los tubérculos andinos y

los ingredientes naturales que complementan la propuesta.
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TECNICAS DE TRABAJO

Para el presente proyecto de intervencion se utilizarq la revision
documental, una técnica de investigacion cualitativa con la cual se podra explorar
informacion relacionada con los tubérculos andinos y sobre las técnicas de
heladeria a utilizar, por medio de distintas clases de fuentes, virtuales vy fisicas,
como libros, revistas, documentos académicos y distintas paginas web

confiables.

Para cumplir con los objetivos del presente proyecto de intervencion, se
llevaran a cabo distintas fases de prueba como método experimental para la
elaboracion de los helados de tubérculos andinos y para la guia propuesta,
utilizando distintas técnicas como pasteurizacion, homogeneizacion, mantecado
y congelacion, las cuales permitan mantener las caracteristicas esenciales de

los helados mantecados y de paleta.
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8. TALENTO HUMANO
Tablal

Detalle de costos para personas dedicadas al proyecto deintervencion

Recurso Dedicacion Valor Total
Tutor lhora/semana/6é meses $ 300,00
Estudiante 1 20 horas/semana /6 meses $ 1.200,00
Estudiante 2 20 horas/semana /6 meses $ 1.200,00

Total $ 2.700,00

Fuente: Propia. (2021)
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9. RECURSOS MATERIALES

Tabla 2

Costo de recursos materiales necesarios para el proyecto de intervencion

Cantidad
Articulos de escritorio

250 unidades
500 unidades
10 unidades
Utensilios de cocina

1 unidad
6 unidades
10 unidades
3 unidades
1 unidad
3 unidades
3 unidades
3 unidades
Herramientas de cocina
1 unidad
5 unidades
6 unidades
Equipos de cocina
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
1 unidad
Ingredientes
TOTAL
Fuente: Propia. (2021)

PRESUPUESTO
Tabla 3

Rubro

Impresiones
Fotocopias
Carpetas

Olla de 10 litros Al

Samovar grande para helado
Recipiente Al varios tamafos
Moldes para helados de silicona
Batidor globo Al

Cuchara de postre

Plato de postre

Cuchillo de postre

Papel film
Moldes para semifrios
Espatulas de calor

Alquiler de pasteurizador
Termometro infrarrojo
Medidor de pH
Brixometro

Balanza de precision
Balanza de mesa
Alguiler de mantecador

Presupuesto aproximado paralarealizacién del proyecto de intervencion

Concepto

»

B PP PP SR DR DR H DR HBH BB H

Aporte del Otros Valor total
estudiante aportes

Valor $
20,50

12,50
5,00
3,00

445,50

100,00
180,00
90,00
45,00
5,00
7,50
10,50
7,50
34,00
2,00
20,00
12,00
613,00
200,00
70,00
120,00
35,00
8,00
80,00
100,00
350,00
1463,00
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Talento Humano $ 2.700,00
Director $ 300,00
Estudiantes 1y 2 $ 2.400,00
Gastos de movilizacién $ 100,00
Transporte (Bus $ 100,00
interprovincial, y
Urbano)
Gastos de investigacién $ 395,50
Material de escritorio $ 20,50
Internet $ 25,00
Ingredientes $ 350,00
Equipos, laboratorios y $ 1092,50
maquinaria
Utensilios de cocina $ 445,50
Herramientas de cocina $ 34,00
: : $ 613,00
Equipos de cocina
Otros $ 100,00 $ 100,00
TOTAL $ 4088,00 $ 300,00 $ 4.388,50

Fuente: Propia. (2021)

10. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES
Tabla 3

Cronograma de actividades para la ejecucion mensual del proyecto de intervencién

ACTIVIDAD MES

1 2 3 4
1. Recoleccidn y organizacion de la X X
informacion
2. Andlisis de lainformacién X X X
3. Préacticas de laboratorio con los diferentes X X X
procesos para el desarrollo de los helados
mantecados y de paleta
4. Validacion de los helados de tubérculos X X
andinos y de la guia propuesta
5. Integracién de lainformacion de acuerdo a X X
los objetivos.
6. Redaccion del trabajo. X X X X
7. Revision mensual. X X X X

8. Revision final.
Fuente: Propia. (2021)
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